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取扱説明書 

ホームベーカリー(家庭用) 

品ま SD-BH1 01 


このたびは、ナショナル製品をお買い上げいただき、まことにありびとう 
ございます。 

♦取扱説明書をよくお読みのラえ、正しく安全にお使いください。 

♦ご使巧前に 「安全上のごま意」 （4 〜已ページ）を必ずお読みください。 
♦保証書は、 r お買い上げ曰’販売店 名」 などの記入を確かめ、取扱説明書 
とともに大切に保管してください。 













手軽にいろいろ、手づくりのおいしを! 


r 





皮びバ I 」ッ！しっかり食感 
食パン （ P .1 日） 


早 < 焼さ上げ！ 

早焼を食けン 
( P '2 の 





皮びやわ5か、 

さめ細かい 
ソフト食バン ( P .20) 




皮び力 U ッとかため、 
ル麦粉本巧の味わい 

フランス/(ン 

( P .20) 


皮はかため、 

香ばしい香りでヘルシー 
全粒粉パン 
( P '2 の 


サクサククッキー生地と アレンジび楽しい 

の2層のち型メ□ンパン バラエティパンいろいろ （ P .24) 

( P '22) 


皮びバ I 」 ツ！ もつちり食感 
食パン ( P .30) 


ちつといろんなレシピを 
見てみたい！ 

ナシヨナル HP r ベーカリー俱楽 SB 」 で 
レシピをご紹介しています。 
http ://n ati 0 n al .j p/stud i o/bake rvcl U b/ 





mmmM 


バター□ール 
( P .27) 


あんぱん 
( P .27) 


ク□ワツヴン 

( P '28) 


ドーナツ 

( P '28) 


フオカツチヤ 

( P '29) 




( P '29) 


ケーキ 

( P .34) 


V 


ち< じ 
確認と 


錯上のごミち意 
辅的)名前•付属品 

•現在時刻（時計表示）を合わせる 

ち日の 

使い方 パンの基本材料 

アレンジ具材について 
パンづくりの流れとコツ 
コース/メニューの使い分け 
じラィ、 基本の食ノ、。ンを焼いてみよう 

便利な機能 

•焼き色を変元る/予約する 
♦レースンなどを入れる 

食パンを焼く 

•早焼き/ソフト/フランス/全粒粉 
♦アレンジ食パン 
♦メ □ン 

♦ 「メ□ン」を使ってバラエティバンをつくる 

パン生地をつくる 
いろいろなノ くン ♦ノ (ン生地で/ピヴ生地で 

沃薩母。 天觀母食/、。ンを焼し、てみよう 
天然酵母パン生地をつくる 
生種をつ<る 
パンに(外をつくる 

•ケーキをつくる 



m 

なとき 


J 


お手入れずる 
困ったとさ 

♦ラま < でさない！ 
参 d ； くあるご質問 
• 「まちびえた!」と思ったら… 
•古如章かな？ 
•保証と アフターサービス 
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43 

44 
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パンなか 


36 


34 


し、ろいろな 

パン 

バン生地、 
ピザ生地か S 


26 

27 


ちつちり食感 

天然酷母 
食パン 


16 

18 


12 

14 


8 

10 


ふん/わり食感 

食パン 

(ドライイースト) 
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安全上のごま意 C 必ずお守り<ださい J 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防ぐため、必ずお守りいただくことを説明していまず。 

■表示内容鄉視して誤った使い方をしたときに生じる危是や損害の程度を、次の表示で区分し、調月しています。 


A 「死こや重傷などを負う可能性び 

/! \ " S " a 想定される」内容です。 

A 傷害や物的損害のみび発生ずる 

/! \ /±/*^可能性び想定される」内容でず。 

■お守りいただく内容の種!頁を、次の絵表示で区分し、説明しています。 

^\) してはいけない「禁山内容でず。 

必ず節 L てだく圃」瓣です。 


义災や、やけど 、 J 
感電などを 

た 防ぐために… 




蒸気□には手を軸れない 


0 


僻にお子様には、 
充分ごを意 
ください。 


電源、プラグや電源、コードは正しく扱う 


0 


〇 


♦コンセントや配線器具の定格を超える 
使い方や、交流1 c 3 ovum で使わなし、 
たこ足配線などで定格を^ 

超えると、発熱ずる原因 I 
♦電源 コー ドや電源プラグを傷つけない。 
♦電源 コー ドび傷んだり、 コンセントの 
差し込みび緩いときは使用しない。 
♦めれた手で、電源プラグのなさ差しを 
しない。 

♦電源プラグは根元まで確実に差し込む。 
♦電源プラグのほこりなどは、 

定期的に取る。 

特に、刃の部分にほこりなどびたま^ 
I ると、湿気などで、絶縁不良の原因] 




WJ 


U チウム電池の取り扱いに気を付ける 

(発熱や発义、破裂を防ぐために） 


0 

〇 


•充電やシヨート、加熱、义中 
投下をしない。 

•電池を、他の金属に混ぜ'ない。 



♦お子様の手の届かない所に置< 
吟万 一飲み込んだ場合は 
医師にご相談を。 

•廃棄や保をは、 テープな ど 
を巻さつけて絶縁ずる。 


み 


4 



事故を避けるために 
次のことを守る 


0 


•お子様など、取り扱 
いに不慣れな方だ 
けで使わせない。 

•乳幼児の手の届< 
所で使わない。 



0 


>本体を水につけた 
り、水をかけたり 
しない。 



0 


•自分で絶対に 
分解や修理、改造 
をしない。 

* 




み 


〇 


パンケースや本体、庫内、ヒー 
ター、ふた内側などの高温部に 
触れない。 

バンケースを取り出すとさは、 
必ずミトンを使用する。 

※めれたミトンは使わない。 
(熱び伝わ0やす <、やけどのおそれ） 

♦ご使用後のお手入れは、 

をえてか5。 


こんな場所で使わない 


0 


•不安定な場所やじゆうたんなど、熱に弱し)敷物の上。 

•テーフルク□スを敷いた上。 

房ホし V '^ンケースは、置さ場所にを意する） 

•粉や油脂類び落ちたテーフ J レの上や、 テーつ) レの端。 
(本体び滑って落ちる原邸 

♦壁や家具の近く。 吟已 cm な上離ず。（変形.変色の原因） 

電源プラグは正しく扱ラ 


〇 


•電源プラグをなくときは、必ず電源プラグを持つ。 
(感電やショートによる発义の原因） 

•使用時な外は、電源プラグをコンセントか5抜く。 
(感電や漏電义災の原因） 


リチウム電池を正しく入れる 


〇 


©の向きを間違えない。（発熱や発义、破裂の原因） 


使用上のお願い 


♦ふたにふきんなどをかけない 
(古如章や変形の原因） 


X 


•次の部分に強しのは力□えない 
(故障や変形の原因） 

ヒーター 


温度センサ 


♦湿気のある巧や义気の近くに置かない 
(古如章や変形の原因） 



ふた内側 



{女全上のごを意/使用上のお願い 


5 







































各百!!のち前 • 付属品 


蒸気 □ 上ふた 篤脱式 P .37) 


Jilr 


八ンドル 



つまみを持って上に開ける 


ふた 


イースト容器 


※手の挟み込みにを意する 





開閉板 

(レーズン'ナッツ容器) 


レーズン•ナッツ容器 

篤脱式ド.3ス 




載也ホ J レダー 

• U チウム電池を取り 
付ける （ P . 乃 


ふた開け部 
(左も） 


パンケース 
開閉弁 

(イースト容器) 


コー ドケース 


電源プラグ 
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つー ス 


♦メニューを選ぶとを 


メニュー 


•でき上びり時刻を予約するとき ( P .18) 


ドライイースト 
天が酵母 
ケーキ 


I レ-叫でき上び0 




二!ース 


焼き色 


1^1時刻 を谢磯 

护窄， - j / 、ン 

■觸おこしメ□ンを地 




ド 

1 —— 



[聴 肖 1 


♦焼き色を変えるとき ♦レーズンなどの具を 
( P .18) 入れるとき （ P .19) 


♦でを上びり時刻を予約するとを 
( P .18) 

♦現在時刻を合わせるとき 


スタートする 
とを 

♦操作をやり直 
すとを 

•スタート衡こ、 
中止ずるとき 

(易甲し） 


リチウム電池を取0付ける 

(現在時刻や、前回使った設定などを記隱させます） 

①電源プラグを差す。 


電池 ホルダー 



※差さないと時刻合わせびでをません。 

②電池ホ J 仪一を取り出す。 




③電池を入れ、電池す\ j レダーを戻す。 


2 


お巧時刻を合わせる 

① r 時」または r 分」を巧す。 

俯刻表示庶威） 


時 


が 


>ピッと鳴った5、いったん 
指を離してください。 


③時刻を合わせる。 

(例：午後別き30分に合わせる場を） 


時 


分 


/早送0は、 
\長巧し； 


>昼の12時は「12:00」、 
夜の] 2時はの:□□」です。 




に秒待つと、点滅び止まりまず。 
(時刻合わせ完了） 





\\ レ 

nnn 

UUU 


心 

思ぶ 


現在時刻（時計表示）を合わせる 


レ-ズン 



各部の名前•付属品 


を 

約 

予 

や 
m- 1 

理 

圖 



考一て 
スと 
-ぶ 
n 選 


③電源プラグを抜く。 
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八ンの基本が料 


基本材料の他に、お好みの食材を力日えてアレンジパンをつくることもできます。 
(つくりたいバンによって材料や分量は変わります） 


小麦紛 

猫力粉.ル麦粉) 



水と練ると、たんぱく質び結合して 
グルテンを生成します。 



♦ふるう必要はなし。 

♦たんぱく質の量に差びあるため、 
種類によって虛あみちび変わる。 


♦必ず憧さ」ではかる。 

(計量カツプではか5ない) 


• AW ほおみ 

たんぱく質ををく。2〜1日％)含む強力粉び 
基本でず。 

※成分表は袋1こ記載されています。 

•曰清製粉「カメ U ヤ」をおずずめします。 


水 

ル麦粉に加えて練ることによって、 
グルテンを錦します。 

•次のときはを水(約已じ：氷水くらい 
の温度)を使ラ。 

•早焼さ食バン 
-フランスバン 
•全粒粉バン 
-メ□ンバン 
-室温び2已むな上のとさ 

•アルカリ性の水は適していません。 



糖分 

(砂糖、黒砂糖、はちみつ) 



油脂 

夕 

立バ、 

りくター、無獄 巧一、 心み 

マ-ガ1」ン、ショ-トニンク） 

♦ 

ィ キメを細かくし、やわらか< 


• SSp ^ しっとりとしたバンにします。 

♦溶かさずに固形のまま使ラ。 


※無塩ノ（ターびおすすめ。 



郭製品 / ^ 

(スキムミルク.牛乳） 

パンの味や香りをよ< したり色つやの 
ぁるバンにします。 

また、バンびかた < なるのを防ざます。 


バン用酵母の栄養となり、発酵熟成を 
促しまず。また、風昧や香り、表皮の 
焼さ色をよくします。 

•粒の大きいものは、細かい粒になるようつぶず。 

•分量を増やずと、焼さ色はやや濃< 
なり、減5ずとやや薄くなる。 


短 

昧付のほか、歯ごたえのあるバンに 
また、雑菌の繁殖を防ぎまず。 


卵 





♦牛乳を使ラとさは、入れた分量だけ 
水を減らす。 


昧•香 D •色つやをよ< しまず。 

グルテンを強くずる觸もありまず。 
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已つの基本材料とドライイーストが 
1回分ずつバックになった 


パン S ックス 

-「食パン」「食バンスイート」 
(食パン、早焼きパンに） 

-「ソフトきパン」 

(ソフト食バンに） 

-「フランスパン」 
(フランスパンに） 


ちいち 

はかる手間び ； 
りません 


偉 結 


けショナ J レ製品恥風ちや、バナソニックグル 
ープのショッピングヴイト「/(ナセンス」で 
お求めいただけます。（♦裏表紙） 


■付属のスプーンすりきり1杯当りの重さの目安 



大スプーン 

ルスプーン 

砂糖 

約日.已自 

一 

スキムミルク 

約己自 

約吕邑 

塩 

一 

約已旨 

ドライイースト 

一 

約吕.日自 

元種 

約1□旨 

一 

生種 

約1吕.已自 

一 


I 材料の配合や懲頁を変えたし、ときは… 

巧の量を目安に、お好みに合わせて変え5れます。 


♦砂糖を増やすと、焼き色は濃くなります。減らず 
と淡くなり、高さち低くなります。 

♦ノ くターの代わりにマーガ U ン、スキムミルクの代 
わりに牛乳なども使えます。（スキムミルク大] 
は牛乳 70 m 陥当です） （ P 扫） 


■卵や牛乳を入れたいとさは 

卵や牛乳の量だけ、水を減らしま 

•卵 （ 1個まで） 

-牛乳(水量の半分まで） 

♦計量カツプに卵などを入れてか5 
水を加えてはかる。 

♦予約タイマーは使わない。 

(夏場に腐敗ずるおそれ） 


皆 


材料 

増やしたい 

減らしたい 

バター 

約吕.已倍まで 

約1/2まで 

砂糖 

約2倍まで 

約1/2まで 

スキムミルク 

約2倍まで 

入れなくてちよい 


ノ心用酵母 




バン用酵母は糖分を栄養として活動 
し、炭酸ガスを発生させバン创彭らま 
せまず。 



パンの組織 


発生した炭酸ガスを 
包み込んで膨れる 


が 


♦酵母は生さています。 

新鮮さによって虛ミ5みちにち差び出 
るので、賞昧期限内のちのを使い、 
必ず密封してを蔵庫で保をしてくだ 
さい。 

• ドライイーストは、湿気を吸ラと急 
激に歷ミ5ませる力び低下します。 


ドライイースト 

ふんわり食感のバンゴくり 
には、通萬、予備発酵のい5 -—、 

ないドライイーストを使い 、 

On 9 〇 

(生イーストは使えません） 




•曰清製粉「スーノ ーカメ U ヤ」をおすずめします。 
(分包またはステイツクタイプび保存に便利） 


天然酵母パン種(巧重) 

独特のちつちり食感の天然 
酵母バンゴくりには、天然食 
物（果物•野菜類など）から 
培養された酵母を使いまず。 

バン種は「生種おこし」 

( P .33) で発酵させ、生種に1 
してか5使いまず。 ' 


を 


•発酵力び安定している「ホシノ天然酵母ノ ン窗 
をお使いください。（巳〇邑 X 巳袋入り） 

吟 申し込み先：富澤商店 (042)776-6488 



パンの基本材料 
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アレンジ具がにごいて 



アレンジの材料や分量の目安をご紹介しまず。 

基本材料の他に、お好みの食材を加えて 
アレンジバンをつくることちでさまず。 


基本の材料に 


お好みの材料を加えて 


野栗•チーズ 



:ル麦粉の重さの約] 5-20% 
(目安： 50 g ) 

例）' にんじん一すりおろす 
■ かぼちゃ一ゆでてつぶし 
てから;令ます 
■ ほうれん朽啼でて、みじん 
切り、冷ます 


穀類 



:ル麦粉の重さの約10-20% 
(目安： 30 g ) 

例）■米粉■才ートミール 
' 白玉粉' ライ麦' 全粒粉 
■ をな粉’ごま 



1100 X \ 

お强 

:水の分量まで 

例）’オレンジ’りんご 

. トマトなどの100%果汁 
一冷蔵庫でよく冷やしておく 



ル麦粉の 

を… 



(そのまま変えない) 


穀類の 

重さ分だけ減らす 


(そのまま変えない) 


ノ 


' 、 

水の量を… 

I 

> . 


广 、 

野案の重さ分の 
80%だけ減らす 
/チーズの時は 、 

1そのまま変无ない j 
^ J 


(そのまま変えない） 

V J 


ぐ 

果汁の 

量だけ減らす 

V 


♦タイマーは使わない 


♦タイマーは使わない 
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お巧みのネオ料で 

具入りパンが 

つ <れます 


レーズン機能 （ P .19) を使って、 

お好みの具材で具入りノ（ンをつくることちでさまず。 


自動投入でをるちの 


自動投入 
でをるちのは 
最初から容器に 
、入れて おいて- 



を燥しているちの、 
溶けに<いもの 


// ly - ズン ''X 


:' ：； ルーン' \‘， 

( ピー ナッツ、^ 

^ オレンジピール/'‘ A 

V < るみな どノ 


ドライフルーツ 

(己 Og まで） 

►已 mm 角に rR こ刻む 



グリーンピース※ 

(30 g まで） 

► zK 分をよくふを取る 


ナッツ類 

(4 □旨まで） 

今已 mm 角に(下に砕く 


爆 


才 U - ブ※に0旨まで） 
♦種を とり、1/4に刻み、 
水分をよくふき取る 


^ ぶ 




ベーコン※ 

(已 Og まで） 

►1 0 mm 幅に刻む 


サラ 

(已□旨まで） 

►已 mm 角に rR こ刻む 


容器に入れる量は、合わせて日 Og まで 

※予約して つくるとさは、使わないでください。 
(特に夏場などは腐敗の原因となりまず） 

>砂糖でコーテイングされたフルーツなどは、夏場や 
予約を使ったときに、砂糖び溶けて投入されないこ 
とびありまず。 


自動投入でをないもの 


ねりの途中で 

^生地に投入する!^ 


自動巧入 
できないちのは 
ブヴーの合図で 
ふたを開けて 




化け•粘りけがあるもの、 
溶けやすいちの 

(容器にくつ付を、巧入されにくいもの） 




がべ 



生フルーツ、 

アルコール農けフルーツ 
たまねぎなど刻んだ野菜 

り J 、麦粉の重さの約2 □嘴まで 


づ—ん 

チヨコレートなど 




《 ごまなど/」ぶい材料は、 
最初からノ（ンケースに 
入れる。 


♦材料ををく入れるほど、ノ（ンの歷巧みび悪くなりま 
ず。 

具材びパンケースか5飛び出し、ヒーターの熱で 
焦げて、においや煙が出ることがあります。 

かたく大きな材料を入れると、/ (ンケースなどの 
フッ素樹脂皮膜びはびれることびあります。 
取り扱いにご注意ください。 


、つッ 素樹脂皮膜のはびれ 
は、人体への影響など問 
題はありません。 





アレンジ具材について 
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パンづくりの流れとコツ 


焼き上げる 


16,26 ぺジ 

巧 

! 食パンを 

ノ K 一） つくるとき 





巧敗しない 

パVづ乂 h のつツ！ 


I 



膨らみや形が毎回変わる 
手づ<りパン 

温度や湿度、材料や予約時間など 
に影響されやずいバンゴくり。 
いつちどお0焼いてみてらち よつ 
とした条件で形や虛ミ5みちび変わ 
りまず。 

をノ f ンの大ささの目ま 


■ I 

ルさいとき大きいとき 


2 日 cm 


I 


材料の鮮度が影響大！ 

保存は大丈夫？ 

ノ（ンを発酵させて虛ミ5ませる酵母 
( P 召) I 烟備、と同じなま物。 

ドライイースト、天然酵母ノじ種や 
省围も必ず冷蔵庫で保存を！ 

術に生種は一週間で使し化刀る） 
開封後、ドライイーストは密封を、 
生種はふたを忘れずに！ 



I 


夏や室温が高いときは 
水を;令やしておこう 

水は、虛ミら别こ大きな影響を与え 
まず。夏場や室温び約25じな上 
になるときは、材料などの温度も 
上びってしまうため、水 I こ氷を入 
れて已じく 5いに冷やしておさ 
まず。(氷 I 拙してから使う） 



暑いとさは 
をやして 


(氷は出ず） 


I 


ル麦粉は重さではかる？ 
量ではかる？ 

はかりを使って、重さではかり 
ます。（付属の計量カツプは、液 
体専用なので使わないで!） 

1 g 単位ではかれるちので、正確 
にはかりましよラ。 


X ’小まが: 



水など液体を 
はかるとさだけ！ 


はか D を 
使って！ 



準備する 


生地をつくる 


パンづくりの流れと n ツ 


{^八ンを取り出す^ f ^ンを取り出す W / 一 



ベ—カリ—をセットする 




ドライイ—ストを入れる】麦粉や水などを入れる 


ル麦粉や水などを入れる 


生種を入れる 


A 


柴「ホシノ天然酵母パン種」 ジ 

からつ VO ます。 


。へ 


なまたた 

生種を0<る 




ー パンをつ<る が天然酷母パンをつくる 
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巧斤要時間やイーストび落ちるタイ5ングは、室温や焼を色、予約などの条件によって変化します) 


4時間 


ねり!ねかし^^2 !ねかし 

ね。 

発薛 

焼き上げ 

! '…… '.こ 







▼ ドライイーストび落ちるタイ5ングの目まです。 
9 レーズンなど具を入れるタイミングの目まです。 


ベーカリーがしてくれます 


参 


4時間 
(+24 時間明 


ね0 

発醇 

品 

発酵 


>r し巧いろなバン」 （P.27) 


4 已分 


>r ピヴをつくる」 （P.2 日) 


♦— 1時間30分邮も'落しねりね S を上夏し、船（粉落しは、スタ-卜して1纷衡こ自分で) 


タイマー予約時、 r ねり」だけを予約直後に巧い、待機します。 
※吕タイマー予約時、巧の工程まで待機してしなす。 

最大] 0時間そのまま動をまはん。 


《3省略されることびあります。 

《4材料の生種をつくるのに、24時間かかります。 


♦ 



り鼎ねり 

発酵 

巧を上げ 


W __ 

ねかし^^2 ねかし 

ね0 

発酵 1 

'ね!) 

発薛 

焼き上げ 


別寺間30分 


ねり ミ 

ねかし殘2 

ねかし 


発酵 

焼き上げ 

¥1 i . 







参一 参 別寺間 卽 


ね0 

. ▼ 

ねかし※2 !ねかし 

ね0 

発酵 

焼さ上げ 

-3@ P - 

1 





参 


2時間1己分 


焼を上げ 


(クツキー生地を乗せるのは、スタートして己己分勘こ自分で) 


• —— 1時間 


ねり 


嚴酵 


>r し巧いろなバン」 （P.27) 


4已分 


>r いろいろなバン」 （P.29) 



□ 

I 

ス 

/ 

メ 

ユ 

I 

の 

使 

い 

分 

け 


7時間 

(+24 時間明 



◎ 

ねり 

発薛 

ねり 

発酵 

焼き上げ 


コース/メニューの使い分け 



r^i 


ふん/わり食感 

パン 

(ドライイースト) 


食八‘ジを焼く 

Q 


し、ろし1ろな八‘ン 

をつ < る 

ホ 


愼パン J 


皮はバリツと、 
しっか D を感 


P .1 6 



r 早 焼き J 

早<焼さ上げたい 

P .20 

(■ソフト] 

皮はやわ5かめ、 
さめび細かい 

P .20 

r フランス J 

皮は力1」ッとかため、 
ル麦粉本来の昧わい 

P .20 

r 全 粒粉 J 

皮はかため、 

香ばしい香0で 
ヘル シー 

P .20 

r メ □ン J 

\_ 

サクサククッキー生 
地との2層バン 

P .22 

J 

/ 

r パン生地 J 

V 

自分で好さな形を 
つ <D たい 

P .26 

J 

/ 

r ピザ生地 J 

V 

薄く伸ばして、 

ナンやフォカツチヤ 

\ 

P .26 

J 

愼パン J 

皮はバ1」ッと、 

しっか D を感 

\ 

P .30 

J 


食パン 

を焼く 

V _ ) 


いろいろな 一 

パン タ 


をつ < る 


/ \ 

r パン生地 J 冀ミ認朋苑 P .32 

V_ ) 


ちつちり食感 

天然酵母 
パン 

(天然酵母） 


/ 

ピザを つくる 

潑’ 

ケーキ を焼く 

V 

巧 

) 




ri ^° j - ie/i fill 1 薄く伸ばして、 

r ヒヴ生 flfij バ1」ッ&しっかり 

P .26 

手軽にケーキを 
つ < D たい 

P .34 

V 

ノ 


予約 • 

焼き色 # 

レしスン # 


パン似外をつくる 


天然酵母 


ドラ VVI スト 


パンをつ <る 
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基本の食パンを焼いてみよ 5 


材料を入れる 




パンケースを取り出して 

パン羽根をセット 



バンケース 


①パンケースを 
矢印方向に 
ひねる。 




② 上に取り出す。 

③ パン羽根をし 
っかが甲し込 
み取り付ける。 


取り付け軸 
※周りにバン生地など 
び付いていないこと 


rmn ジ J 

181 kcal (巳枚切1枚分) 

弓軌粉 

吕已□旨 

パター 

lOg 

砂糖 

大吕 （17 旨） 

スキム 5 ルク 

大 1 (己旨） 

塩 

ル 1 ( 已旨） 

水※ 

180 ml 

ドライイースト 

ル 1 (2 .日 自） 


※室温吕已 ° C じ(上のとをは、 

約已むの;令水を 1 0 ml 減らして使ラ。 


♦ソフト含バンなどの基本配合 吟 P . 吕〇 


2 


パンケースに、ドライイーストじ(外の 

強力紛や水などを入れる 



①強力粉など （ ドライイ 
ースト似外）を中央を 
局くして入れる。 

③水を、周囲に回しなび 
ら乂れる。 


3 



パンケース 


ふた 


のパンケースを 
民 9 〇 

④ 矢印ち向へ 
回して 
固定する。 

⑤ ふたを閉める。 


イースト容器に 


ドライイーストを入れる 



イースト容器 

^めれていたら\ 
ティッシュで 
水分を吸い取るノ 

據こすると静電気び 
発生し、ドライイー 
ストび落ちません。 


■レーズンなどの具を入れる とき〜 P .19) 


〔食パン） 



ツトする 


取り出す 


ドライイースト ■ 
天が酵母 ■ 
ケーキ ■ 


つー ス 



ち種おこしメ□ン生地 


予約 


時 


分 




3 


取消' 



4 

5 


r ドライイースト J を選ぶ 


二!ース 


ドライイースト 
天が酵母 
ケーキ 


焼き上がったら(ピッピッ音） 

/ 電源を切る 


取消 


階パン J にを合わせる) 

寒/を早焼きソフト乃ンス全粒お 


メニユ - 


① 「取制を巧し、 

② 電源プラグを 
巧く。 


as I ら邸煤 


8 


淵纖 て、 


標準 


觸おこしメ□ン 


バン 

Sa 


6 


■他の食ノ f ンの種美頁を選ぶとを 今 とニュ ( P .20) 
■レーズンなどの具を入れるとき 今 しし-ズン1 ( P .19) 
■焼き色を選ぶとき 今 I 焼き色) （ P .1 掛 

■でき上がり時刻を予約するとき 今 予約1 ( P .1 掛 

スタートする 



取っ手根元を持ち、強く数回振る。 

足つさ網など 


スター ト 


A 


食バン早焼きソフトフランスを粒粉 
でき上が0 に nfv - 

¢1^腳 I IU-UU 

標準ね0 

生種おこしメ□ン生地 


>でさ上びり 
時刻の目安。 



>ドライイーストを入れたあとは、ふたを開けないでください。 
ドライイーストがこぼれ出ます。 

ただし、レーズンなどの具を手で入れるときは、ドライイーストの 
投入扫'終わってし信)ため、ふたを開けることはでをます。 


バン羽根び 
付いていない 
か確認する 

♦焼き上びりの大きさは、温度、 
湿度、材料により変わります。 

大ささの目安 


•省 

ルさいとさ大さいとさ 



基本の食パンを焼いてみよラ 
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便利な機能 



メニユ - 


ドライイースト ■ 
天然酵母 ■ 
ケ—キ ■ 


つー ス 


国 


焼き色 


食パン早焼きソフトフランス全粒粉 

mm 

なしあ 


淡標準 


生種おこしメ□ン生地 


予約 


時 


分 


スタ-卜 


取消 


• レーズンなどの •予約ずるとさ 

具を入れるとさ 
•焼さ色を変えるとさ 


お好みの焼き色に調整する「焼き色」 


焼き色を「淡」'「標準」の2通りに設定できまず。 


① r 焼きち J を巧して 
お巧みの焼を色を選ぶ 



罐おこしメ□ン生地 


指定した時刻に焼き上げる「予約」 


朝、焼きたてのノ（ンび食べたいときなどに便利です。（現在時刻び合っているか確認して < ださい) 


①モ約を始める 



食バン早焼きソフト乃ンス全 I 立粉 


でき上韶 


心, 


S : 孤 


お重おこしメ□ン 


レー 

生地 


( D 焼を上が0時刻に合わせる 


度 


掛む早焼きソフトフランス全粒が 


分 


でき上 S 


TOO 


h 


( f ) スタート する 


を種技:しメ □ンを地 


(早さ0は長巧し) 


スタート 


ろ 




食パン早齡ソフトフランス全粒お 
でき上び n い IM 

IUU 

ち種おこしメ□ン生地 
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I ♦「焼き色」 r レーズン」機能を使うときは 

①「焼き创「レーズン」を設定 
③「予約」を設定 

♦予約でさる時刻の目安 

「ドライ イース ト」 コース 

.食バン: 4時間1□分〜]卻寺間後 
•ソフト：已時間1□分〜]卻寺間後 
•フランス：日時間4□分〜] 3時間後 
-全粒粉：已時間1□分〜13時間後 

r 天然酵毋」コース 

•食バン： 7時間1□分〜] 0時間後 
※予約できない時刻には合わせ5れません。 


レーズン•ナッツ容器に 
お好みの具を入れておく。 


• 0 



レーズン'ナッツ容器 


① r レーズン J を巧して 

r あり J を 選ぶ（「あり」を点滅さはる) 


固 


( D スタート する 



食パン早焼きソフトフランス全粒が 

irow 

あ0 

生種おこしメ□ンま地 

(具び自動で投入される） 

• レーズン•ナツツ容器に少量の材料び < つつい 
て残ることびあります。 


① r レーズン J を巧して 

r あり J を 選ぶ(「あり>」を庶威させる) 


固 


( D スタートする 



食バン早焼きソフトフランスを粒粉 

を種おこしメ□ン生地 


(3) ピッピッと鳴った ジ 

U ふたを開けて、 

具を入れる 


口分をには自動的に、 
、巧スタートずる ) 
•ふたは閉める。 



パンケース 


19 



、 


% 


ろ 

ズンバこ 


I 具入りパンをつくるとさ、具を入れるタイミングは… 

ピッピッ音び鳴る時間は、メニューや室温により変わります。 

「ドライ イース ト」 コース 


•食バン 
•食バン早焼さ 
-ソフト 
-フランス 
• 全粒粉 
-メ □ン 
.バン生地 


約已□分〜1時間3□分後 
約3□分後 

約2時間30分〜卻き間を 
約40分〜2時間40分後 
約1時間2已分〜2時間4已分後 
約3已分後 
約1已〜3□分後 


r 天然酵母」コース 

•食バン :約3時間23□分を 

•ノ '^ン生地 :約3時間23□分を 


レーズンやくるみなど、お好みの具をセットして自動で投入できまず。 

ノくナナやチヨコレートなどの自動で投入でさないちの ( P . 11 ) は、ピッピッと鳴った5、ご自分で入れてくださし、 

备メニュー配合をお守りください。守5广ル化具刪';バンケースか5飛び出し、ヒーターの熱で焦げて、におしが煙 
び出ることびありまず。 



負"ン早焼きソフトフランスを粒粉 


ち0ド 


生種ちこしメ□ン生地 


食バン早烧きソフトフランスを粒粉 


生垣おこしメ□ンま地 


自動投入でをないもの （手で入れる) 


自動投入でをるもの ( P .11) 


入りパンをつくる「レースン」 


あ好みの, 


便利な機能 







































































食/じ/を巧く透^を zD 运遲 i 


材料 


r 早巧を食パン J 

2 戊] kcal (日枚切 1 枚分） 

弓軌粉 

吕曰□旨 

バター 

lOg 

砂糖 

大吕（17自) 

スキム5ルク 

大1(己自） 

塩 

ル1 —( 已旨） 

就(已む)※ 

200 ml 

ドライイースト 

ル11/2(4.2自） 

※室温 25 °C じ让のときは、1 □ ml 減らして使う。 

IV フト致 。 J 

]87 l<cal (己枚切 1 枚分） 

弓軌粉 

吕已□旨 

バター 

15 g 

砂糖 

大吕（17自) 

スキム5ルク 

大1(己自） 

塩 

ル1 (5 g ) 

水※ 

180 ml 

ドライイースト 

ル1に月旨） 


※室温吕己 c 攻上のとをは、約已°仁の冷水を 
10 ml 減らして使う。 


r フランス/た 

178 kcal (己枚切 1 枚分) 

弓軌粉 

吕已□旨 

薄力粉 

30 g 

パター 

已邑 

塩 

ル1触 

就(已む)※ 

210 ml 

ドライイースト 

ル 3 /4に.1自） 


※室温2已むし化のときは、1 □ ml 減らして使う。 

参虽品び3ぴ仁じ化になると止巧栄えわ頑くなり 
ます。 


] つ^い动 

ほおおパン J (全お粉已0%) 旧枚切1枚分) 
全粒粉(パン曲《112已自 

弓軌粉 

パター 

砂糖 

1吕已自 

10呂 

大吕 （ 1 7 g ) 

スキム5ルク 

大1炬旨） 

塩 

ル1 (石邑) 

就(已む)※2 

200 ml 

ドライイースト 

ル1に.日自） 


别お菓子用魔力おタイスか」窃が!の對端、 
では焼けません。 

《2室温2巳むし乂上のとき比 10 ml 減5して使う。 

参虽品び3ぴ仁じ化になると止巧栄えわ頑くなり 
ます。 


(詳細は P.1 日） 

-j パンケースを取り出して 

I パン羽巧をセット 

2 パンケースに、ドライイーストじ(外の 

S 金力おや化などを入れる 

3 イースト容器に 

ドライイーストを入れる 

4 r ドライイース Ki を選ぶ 

C r 早焼き J• r ソフト J • r フランス J 
J または r を粒紛 J を選ぶ 

b スタートする 

/ 焼き上がった5(ピッピッ音)、 r 取消」を巧す 

8 すぐ取り出して、あ S 熱をとる 



■粉 量に 対する全粒粉の割却ま 

30〜]□□%で。口'ラノ V ム粉は3□〜40% 、 

I 日ミ麗粉、陌日使し)たいおいししを粒糊は3□〜甜 ％ ) 
吟 30%未満は「食バン」で焼いてください。 

※全粒粉の割合び多くなるほどノ（ンの高さび低くなりまず。 

•クラ) 、ム粉（粗びき粉）を使うときは 

①水を1 Om 翩5し、一晩;令蔵庫内で分量の水につけておく。 
(吸水させるため） 

③ つけた水ごとノじケースに入れる。（水量の追加はしない） 
※全粒粉の種類により、ノじの出来栄えや虛あみに差びでます。 


■日清製粉「ナチユラート毎日使いたいおしルし VJ 慶全粒粉」を 
使うときは分量に注意！ 

バタ——1已呂 

ドライイースト…ル3んに.1呂） 

;令水（已。 C )^2... 210 ml (予約するときは 200 ml ) に変更 
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※サラ5 

f 已〇自 

※プ□セスチーズ （2 cm 角） 

己〇呂 


.を. たまねぎ _ (みじん切り) _ 
※ベーコン （ Icm 幅） 

义' r レーズシ」機能を使う。 （ R 1或 


50呂 

己〇呂 


[プルーペリーパン J 

…「食パン」’「ソフト」を使って 
基本配合（含バンまたはソフト魚。） 


211妃 al 


※ブルーベ U — 

レース： y 」 機能を使う。 ( P . 1 9) 


己〇呂 


r サラ S & チーズ/じ /J 

•••階パン」 • 「ソフト」を使って 
基本配合（含バンまたはソフト魚。） 


254 kCc 


アレンジ食パン 



r パネトーネ J …「早焼き」を使って 234妃 al 


弓肋粉 

2已馆 

バター 

卜_ 吕已旨 _ 

跳唐 

大 H 柱已留 

塩 

ル1(已留 

スキム5ルク 

大 2(1 吕留 

卵（溶く） 

M 寸1個(50自） 

を水旧。 C ) 

130 ml 

ドライイースト 

ル 1 3 /4(4 月自） 

※お好みのドライフルーツ 

己□旨 


义 「レーズン」機能を使う。 （ P . 1或 


r 果汁パン J ■••「早焼き」を使って 


220妃 al 


弓肋粉 

吕已□旨 

パター 

2ら g 

砂糖 

大1旧.已が 

塩 

ル3/4 口.日留 

スキム5ルク 

大 2(1 吕留 

卵（溶く） 

M 寸1個(50自） 

トマト100%果汁給励軍で;令やす） 

130 ml 

ドライイースト 

ル 1 3 /4(4 月自） 

※^ックスベジタブル 

7□旨 

脚でて水けを切り、室品まで冷ます） 



义 「レースン」機能を使う。 （ P . 1或 


讨リーブパジ J 

•••「食バン」-「ソフト」を使って ] 8已妃 al 


弓肋粉 

吕已跑 

パター 

lOg (ソフト含バンは1已旨） 

砂糖 

大吕 （ 17自） 

塩 

ル1(已留 

スキム5ルク 

大1(己留 

八ーブ鹿燥） 

少ぐ 

水 

180 ml 

ドライイースト 

ル1 を百き) 

※才 U —ブ 

20呂 


•エネ J レギー酸表示弧切1枚分 


r ひまわりの種&八二ーパン J 

•••「食パン」-「ソフト」を使って 218妃31 


弓軌粉 

1吕已跑 

バター 

15呂 

砂糖 

大2(17自） 

塩 

ル1(已留 

スキム5ルク 

大1旧自） 

はちみつ 

大さじ1 

水 

180 ml 

ドライイースト 

ル1 (2 .日旨） 

※ひまわりの種 

20呂 


'钱' 「レースン」機旨館使う。 （ P . 1或 


r オニオン&ベーコンパン J 

•••「食パン」.「ソフト」を使って 224 kcal 

基本配合（食バンまたはソフトをバン） 





义 r レースン」機旨館使う。 （ P .1 或 


《 r レーズシ」機能を使う。 （ R 1或 
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食パンを焼く包を) 



ドライイースト ■ 
天お酵母 ■ 
ケ—キ ■ 


因 


メニユ ー 

V ~~r 

'レ-ズン、 

\_ / 

居き 色、 

V _ / 


食パン早焼きソフトフランス全粒粉 



でき上鶴 



生種おこしメ □ン生地 



3,5 

6 


2 


♦操作をやり直すとさ 
•スタートをに、中止ずるとさ 
(島甲し） 


準備 ①クッキーを地をつくり、を蔵庫に入れる。 ( P .23 ① 〜⑥) 

( P .16) ②パンケースに、パン羽根をセットし、 

③ （ドライイーストじ(外の）ル麦粉や水を入れ、 

④ イースト容器にドライイーストを入れる。 


材料 

r メロンパン J 289 kcal (日枚切 1 枚分) 


弓軌粉 

1已〇自 

パター 

15呂 

砂糖 

大吕（17自） 

スキム5ルク 

大1(己旨） 

塩 

ル1/2に.已旨） 

;ぉ大 (5° C ) 

日 Oml 

ドライイースト 

ル 3 / 4 に.1旨） 

クッキー生地 （メ□ンバンの助 

パター 

ら〇呂 

砂糖 

40呂 

卵魔く） 

M 寸1/2個（吕已自） 

薄力粉 

lOOg 

ベーキンク'ノ くウタ'一 

吕呂 

バニラエッセンス 

み々 

グラニュー糖(仕上げ捕 

ルさじ2〜3 


•おず上記分量をお守り <ださい。 

多ずざると生地びノ（ンケースか5あふれ、 
焦げて、においや煙び出ることびありまず。 


■到眞4で1已分経過したときは 

クッキー生地を載せなくてち自動的に巧 
スタートしまず。 

■手順4で間違って巧巧肖」を押したときは 

]0分な内に「スタート」を巧ずと復帰し 
ます。 （1 回のみ。他のキーを巧すと無効) 

■到眞4中 （1 已分間）アレンジを加え、 

バラエティ/(ンをつくることができます。 
今 P .24 


1 


r ドライイースト J を選ぶ 


コース 


ドライイースト I 
天が酵母 I 
ケ-キ I 


!パ^早焼きソフトフランス全粒が 

藉上が D に•广の 

易終 

护ミ地 いソ 

ち種おこしメ□ン生地 


2 


r メ □ン J に r ^ j を合わす 

食バン早瞧ソフト乃ンス全粒粉 


ろ 


なし 

でき上が0 
時刻 


化估 


W 廢 

觸おこしメ □ン生地 


3 


■レーズンなどの具を入れるとき 吟 -ズン I ( P .19) 

スタートする 



食バン早焼きソフトフランス全粒粉 

tm 


なし 


ぶ 分を 


W 

生種おこしメ□ン生地 


, となったら 、クッキー生地を 
nr 伸ばず ( P .23 ⑦〜脚 


ザ 
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■ 

1 

クッキー生地のつくりかた 


4 


ピッピッと鳴ったら、分 副^ 

ふたを開けて 

クッキーを地を載せる 

①/ K ジを化を/《ジケースの中知こ置き直ず 
( D 卵を塞つた面を下にしてクッキーを化を 
パンを化の上に載せる 

③ 周囲を超く巧をえる猫く巧し込まなしり 

④ 上か6グラニユー糖をおりかける 

• 「职肖」を食パン早焼きソフリランス/全粒お 

押さない mm 心 腰- 
なし 

觸おこしメ□ン生地 



5 


再度、スタートする 

食バン早焼きソフトフランスを描が 

スタ ー S 


ろ 




なし 

でき上が0 1—1 I つ 

時刻 I f •し f 

発酵 

罐おこしメ□ン生地 


。 ピ 

b 百 


ピッピッと鳴った5、 r 取消」を押して 

取り出す 

勢いよく振つ巧5り出すと、形くずれしまも 


生地をつくる 

な薄力粉とベーキングノのダーを合わせてふるう。 

⑨室温に戻したバターを木べ5などでク U - ム状 
にかくはんする。 




⑧ 




③砂糖をかしずつに〜3回 
に分けて）加え、白っぽく 
なめ5かになるまで、都 
度か < C はんする。 


④卵を3〜4回に分けてかしずつ力□え、都度かく 
はんする。最後 I 。（ニラエツセンスを加える。 
※卵は小さじ V 2 残しておく 

⑥ぶを加え、粉っぽさびな 
くなるまで、さつくりと 
切るように混ぜる。 


⑥ 生地びまとまったら、 
なめ5かな状態の円盤状 
に形づくり、ラップに包 
んで冷蔵庫で20分しツ上 
ねかせる。 

伸ばず 

⑦ めん棒で直径14〜1已 
cm の円形状に俩ま'す。 
※生地をラップで挟んで 

伸ばずと、扱いび簡単。 

⑨生地の片面に、残してお 
いた卵小さじ1/2を塗る。 


メ□ンパンをつ<るコツ！ 


>クッキー生地に格子模様を 
つけてち良いでしよラ。 

吟 竹串などで深さ1 mm な下 
に浅くつける。 

(深くつけるとクッキー生地^ 
V びひび割れ、ずり落ちまず ! 

>クッキー生地は、しなやかに 
巧げ5れるく5いのかたさに 
して載せると上手に仕上びり 

On 9 0 





食パンを焼< 
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レ(□ン J を使つて バラエティパンをつくる 



材料 


1已已 4 kC 3 l 


「弓肋粉 

吕〇〇自 

バター 

15呂 

砂糖 

大3に已.已自） 

スキム5ルク 

大1(己旨） 

塩 

ル 3 /4 (3 .日自） 

卵魔く） 

M 寸1/2個（吕已自） 

を水(5°〇 

1 lOml 

L ドライイースト 

ル 11/4 (3 .已自） 


巻き込み用 


朽イスレ-ツ(ラム配け） 

i lOOg 

牛幸 L 

ルさじ1 (5 ml ) 

シナモンシュガー 

適量 


アイシング用 


生地びベたついて 
伸ばしにくいときは… 

手やめん棒に強力粉を 
つけると伸ばしやす< 
なります。 


A 「粉砂糖 

25呂 

L 水 

ルさじ1/2 


シナモン□ール 

パン生地をつくる （ P .22 手順1〜 3) 



作業は1已分攻内で 



生地を取り出す 

①ピッピッと鳴った5、ふたを開けて;（ンケースか S 生地を 
取り出し、羽根を外す。 

♦取消を巧さない 

伸ばず 

③生地を(縦)] 5 X ( 撒2已 cm に伸ばす。 


成形ずる 

③ 手前 3 /4の部分に牛乳を塗り、シナ 
モンシュガーを振り、ドライフルー 
ッを散5ず。 

④ 手前か5 くるくると巻く。 

⑥ 4等分の長さに切り、バンケースに 
入れる 0 


— 2 己じ… 





焼く （因を 押す） 

アイシングをつ<る 

⑥ A をボウルに入れ、日〇じの湯煎にかけなび5混ぜて 
アイシングをつ < る。 

仕上げ 

⑦ 焼き上びった5、バンケースか5取り出し、上か5 
アイシングをかける。 


J 



バラエティパンをつくるときは ••• 

バン生地と具材を合わせた重量は、日 OOg まで！ 

※具材びをすざると、目彭5まなかったり、焼さ不足になることび 
あ0ます 

水分のをい具材は避けて！ 

(煮詰めるなどして水分を飛ばし、南温になるまでをましておく） 
※ノ（ン生地の発酵に影響します 

具巧は事前に準備！ 

※作業時剧ホ1已分間です 
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材料 


20日妃 al 旧枚切1枚分) 


「弓軌粉 

吕〇□旨 

バター 

15 g 

砂糖 

大吕 (17 g ) 

スキム5ルク 

大1炬自） 

塩 

ル3/4 (3 .日自） 

抹茶 

ルさじ1 をき) 

卵魔く） 

M 寸1/2個に已自） 

就（已。 C ) 

1 10 ml 

L ドライイースト 

ル 11/4 (3 .已旨） 

巻き込み用 

黒豆の甘煮 

1 12□旨 


巧茶黒豆□—ル 

ノくン生地をつくる （ P .22 手順1〜 3) 

生地を取り出ず 

①ピッピッと鳴ったら、ふたを開けてバンケースか5生地を 
取り出し、沼根を外す。 

•取消を巧さない 

伸ばず 

③生地をパンケースの幅よりルさ脚こなるよう細長く俩ま'す。 

具を載せ、成形ずる 

③ 汁気を切つた黒豆をまんべんなく散5す。 

④ 手前からくるくると巻く。 

獄（ンケ ースこ 入れる。 


焼< 

(因を 巧す） 


抹茶のげわりに 
ココアパウダーを。 
チヨコチップとスライス 
アーモンドを巻き込めば 
お子様大巧をチヨコアー 
モン ド □- ルに。 


巧 



材料 


11 34 kcal (具な分は除く） 


「強力粉 

吕〇□旨 

バター 

35 g 

砂糖 

大吕 (17 g ) 

スキム5ルク 

大1炬自） 

塩 

ル3/4 田石邑) 

卵魔く） 

M 寸1/2個に已自） 

就（已。 C ) 

100 ml 

L ドライイースト 

ル 11/4 (3 .已旨） 

包み具材 

12個 （1 已旨/個） 


お楽しみちを0パン 

パン生地をつくる （ P .22 手順1〜 3) 

生地を取り出す 

①ピッピッと鳴った5、ふたを開けて;（ンケースか S 生地を 
取り出し、羽根を外す。 

♦取消'を巧さない 

成形ずる 

⑨生地を12等分する。 

具を包む 

③ 切り分けた生地 I こひとつひとつ具材を包み込む。 

④ バンケースに入れる。 

焼/ 

(网を押す） 


具材はお巧み次第 
(水分は厳禁！） 

カレー(煮詰めて水分を飛ばす） 
ミートボール•ポテトヴラタ' 
ウインナー•ツナ(汁気を取る） 
チーズけイコ□状に切る） 

など 


巧 



「メ□ン」を使つてバラ H ティパンをつくる 
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パン生地をつ < る ^八ン生地）(ピザ生地) 


ノ ':ン生地やピヴ生地をつくつて、 
ク□ワツサン ( P .28) やフォカツ 
チヤ （ P .29) などいろいろなパン 
をつ < ることびでさます。 



ドライイースト 
天然酵母 
ケ-キ 



ソフト乃ンス全粒粉["予約 


藉上 S 柳[ I 儀 


時 


，、ノ ( — 'i 

鹽ぉこしメ □ン生地!分 





■スタ -S 

V J 



的港_ 



3 

4 



2 


•操作をやり直ずとさ 
♦スタートをに、中止するとさ 
返巧し） 


準備 ①パンケースに、バン羽根をセットし、 

( P .1 日）③（ドライイーストな外の）ル麦粉や水を入れ、 
③イースト容器にドライイーストを入れる。 


材料 


r パンち删 

弓軌粉 

吕曰□旨 

パター 

50g 

砂糖 

大3 (2 已.已自） 

スキム5ルク 

大吕（1吕自） 

塩 

ル1(已自)_ 

卵 

M 寸約1/2個に已自) 

水を 

1已 Oml 

ドライイースト 

ル1 (2 .日旨） 


※室温吕己 c 攻上の時は、約已むの;令水を使う。 


r ピザを脚 

弓軌粉 

吕曰□旨 

パター 

15g 

砂糖 

大1旧.已旨) 

スキム5ルク 

大1(己自） 

塩 

ル1(已自） 

水 《 

180ml 

ドライイースト 

ル1 (2 .日旨) 


※室温吕己 c 攻上の時は、約已むの;令水を使う。 


r ドライイースト J を選ぶ 


二!ース 




ドライイースト ■ 
天然酵母 ■ 
ケ—キ ■ 


皆み 賴きソフト乃ンス全粒お 


なし 


そき上がりに广们 
綱 3 齡 IJ MJ.UU 儀 

戶ち /、ノ 

生里おこしメ □ンま地 


2 


r 生地 J に ivj を合わせる 
( r パン J または r ピサ J を表示させる） 


レニュ- 



谢\‘ン早焼きソフト乃ンス全粒お 

藉上が0じ••••の 

% m し 1ム1け蘇 

强 33 こしメ □ンを地'' \ 


3 


■レーズンなどの具を入れるとき 吟 (レ-ズン ■) ( P .19) 
(パン生 i 也の扔 - 

スタート する 


4 


食パン早焼きソフト乃ンス全粒お 

で i 上が D i：inn 

ね D へ立 

强おこしメ□ンを地 


ピッピッと鳴った5 r 取消」を巧して 

を地をすぐ取り出す 
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バター□ール 

つくりかた 

成形ずる 

の生地をスケッパーで約4已 g ずつ分割。淳分) 
し、きれいな面を出して丸め、ふきんをかけて 
約1已分休ませる。 

③円すし研ミにし、ふきんをかけて] 〇〜1巳分 




材料 （ 12個分）13巳 kcal ( l 個分) 


パン生地 (P.26,32) 

1 回分 

ド1」ール（おさ卵） 

M 寸1/吕個 
(約吕已自） 


1小すの0 

鮮で軽く押さえてから、めん棒で薄く伸ばす。③ 

往生地の端を手前に引っ張りなが5、しっかり巻く。 

/きき方び緩いと、発酵中に横に広びりやすく'! 

V な0ます ) 

発酵させる 

⑥巻さ終わりを下にして並べ、霧吹さをする。 

⑥ 孤〜3已むで40〜60分(約2倍の大きさに 
なるまで)発酵させたあと、ド U —ルを塗る。 

焼< 

⑦ 予熱した172□□じのオーフンで約1已 
分焼く。残りの生地は、発酵しずざないよ 
うに;令蔵庫へ。 







あんぱん 

①(バタ-□-ルが順脚徵生地を鹽 10 cm に伸ます。 

L ④ド1」-ル(溶き卵）を塗り、けし愼を振りかけ、予熱した17□〜19ぴ C の才-フンで 
隆 一 約15分間焼く。 


③丸めたあんなどを①で包み、丸く形を整え、真ん中をくぼませる。 

③③を並べて霧吹きし、30〜3已ごで20〜30分(約2倍の大きさになるまで）発酵させる。 


いろいろなパン 


パン生地で 


にね板 





生地か5パンをつくるときに使ラ道具 


を 


V 


♦はかり （1 弹位） 

か 

クッキングシート•霧吹さ 


•スケツパー 



>はけ 



>めん棒 




•オーフン 


•ふさん 

(水でぬらにかたく絞る） 

調理によって使う道具 

•調理はさみ 
•型なさ 
♦ラップ 
•温度計など 


パン生地をつくる/いろいろなパン 
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いろいろなパン ( パン生地で） 



材料 （1 2個分） 

• ドライイースト使用 


パン牛化 201 kcal り個 分) 



P 強力粉 

吕吕已旨 


薄力粉 

55g 


バター 

15g 


砂糖 

大3 ( 吕已.已呂） 

义 

スキム5ルク 

大1炬自） 

1 

塩 

ル1(已旨） 


溶を卵 

M 寸1/2個 
啟邑) 


水 

140ml 


L ドライイースト 

ル1 (2 .日旨） 

折り込み巧バター 

14□旨 

(1cm 厚に切る） 


ドリール（溶を卵） 

M マ1/2個 


P.2 己の手順でつくる。 

•天然酵職用 


パン生地 204 kcal リ個分) 



P 強力粉 

’ 23□旨 


薄力粉 

50g 


バター 

1已旨 


砂糖 

大3 (2 已.已自) 

-お' 

スキム5ルク 

1 大1炬自） 

2 

塩 

ル1 ( 已旨） 


溶を卵 

M マ1/2個 



1 に已自） 


水 

, 120 ml 


L 生種 

大吕（2已自） 

折り込み巧バター 

' 14□旨 

(1 cm 厚に切る） 


ドリール（溶を卵) 

1 M マ1/2個 


※吕 P.3 吕の手順でつくる。 



ク□ワッヴン 

バターを巧り込む 

①生地をボールに入れてラツプをかけ、冷蔵 
庫で30〜日□分;令やず。 

(室温び高いときは、長めに） 


③折り込み用ノ くターにノ」\麦粉をまぶし、並べ 
てラップに包み、 20 X 20cm に伸ばし、を 
蔵庫で]已〜 30 分;ちやす。 



③ 生地をめん棒でたた<よラに巧さえ、 
30 X 30 cm に伸ばす。 

④ 生地に③を載せて包み、ラツプに包んで 
冷蔵庫で] 〇〜20分休ませる。 



⑥めん棒でたたくよラに巧さえ、 

かし薄くなった5平5に伸ばす。 

⑥兰つ折りにしてラップで包み、を蔵庫で 
1 〇〜20分休ませる。 

⑦⑥と⑧をさらに2回繰り返し、30〜日〇分 
冷やず。 

成形ずる 

⑧ 生地を2等分し、それぞれ1 8 x 40 cm に 
伸ばし、二等辺兰ち形に日等分ずる。 

⑨ 端を引っ張りなび5巻く。 

⑩ 卷き終わりを下にして並べる。 

発酵させる 

⑩霧吹さをしてラップをかけ、室温で40〜 
日0分(約2倍の大きさになるまで）発酵さ 
せたあと、ド1」ールを塗る。 

焼< 



⑩予熱した222ぴ C のオーブンで約10 
分焼く。残りの生地は、発酵しずざないよ 
うにを蔵庫へ。 



ドーナツ 

①生地を約3庵ずつ分割し、きれい麵を出してかめ、ふきんをかけて約]□〜2□分休ませる。 
③円形に薄く伸ばし、ドーナツ型で巧く。 

③ 30〜3已ごで20〜30分(約2倍の大きさになるまで)発酵させる。 

④ 約170じの油で揚げ、仕上げにシナモン入りのグラニュー糖をまぶず。 

V ___/ 
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ピザ生地で 



フオカツチヤ 


材料 (直径2巳 cm 2枚分） 

已92妃 31(1 枚分) 

ピヴ生地 



P 強力粉 

吕曰跑 

A 

砂糖 

大1旧.已自） 


こ 度 

ル1旧自） 

才 IJ ーブ油 

大さじ1 

水 

ISOml 

ドライイースト 

ル1に.日自） 


P □-ズマリー 

適量 

己 

ク U スタルソルト 
-(または塩） 

適量 


ピザ生地をつくる 

①ノ ンケースに A 吟才 U - フ油吟 水の順に入れ、 

イースト容器にドライイーストを入れる。 

⑨ r ノ心生地をつくる」 （ P .2 货の手順でピヴ生地をつくる。 

成形ずる 

③ 取り出した生地を2等分し、されいな面を出して丸め、 
ふさんをかけて10分休ませる。 

発酵させる 

④ 生地をクッキングシートの上に載せて、 

直径2已 cm の円形に俩ま'す。 

(5)3 〇〜3已じで40〜日〇分発酵させる。 

焼< 

⑥ 生地の表面に指でくぼみを。ブ、オリース由（分量光)を塗る。 

⑦ 己を振 D かけて、 

予熱した18□〜2□□じのオーフンで約1已分焼く。 


ピザをつ<る 



材料 (直径巧 cm 2枚分） 

1 ,120妃 al ( l 枚分) 


ピヴ生地 （R2 己） 

1回分 

ピヴソース 

大さじ4 

ピヴ巧チーズ 

吕〇〇自 

トッピング（例） ， 

P たまねぎ(薄切り） 

ル1個 

サラ5 (薄切り） 

1□枚 

ベーコン 

吕枚 

マッシュルーム健切り） 

己個 

L ピーマン（薄切り） 

吕個 


ピザ 


成形ずる 

①生地をスケッノ く一で2等分し、きれいな面を③ 
出して丸める。 

(薄めのピヴ生地の場合は3等分） 

⑨ふさんをかけて10〜2□分休ませる。 

③ クッキングシートに載せ、直径2已 cm に 
伸ばす。 

④ フ オークで 穴を開ける。 

具を載せる 

⑥ピヴソースを塗り、トッピングを並べ、ピヴ 
用チーズを載せる。 

焼< 

麵みした]班〜2瓜。 C の才ーブンで約]就焼く。 

残りのおせは、翔孝しすぎないようにち i 唐\。 




いろいろなパン 
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てんねん こラ ほ 

天然酵母食/じ/を焼いてみよう 


生種をつくる 


材料を入れる 


※軸穴か5取り付 
% け軸碼全に見 



ち 


rmi 


. 一***' "も 

§ "W 



ベーカリーで 

生種を 
つ <る 

(P.33) 

•生種をつ<るの 
に、 24 fl き間かか 
りまず。 


パンケースを取り出して 

y パン羽根を 
ー セット 


パンケース 



パンケースに 

生種を入れる 



f バン羽根^ 

|1 《3 cm 程動きます 

i 

Li ®. 


①ノ（ンケースを 
矢印方向に 
ひねる。 

③上に取り出す。 

③パン羽根をし 
っかが甲し込 
み取り付ける。 

取り付け軸 
※周りにパン生地など 
び付いていないこと 




〇 


'つ< つた生種を 
入れる。 

※生種は、かを混ぜ 
てからはかる。 


4 


パンケースに 

強力紛や水など 
を入れる 




(巳枚切1枚分） 


強力粉 

30□旨 

砂糖 

大吕 (17 g ) 

塩 

ル1 —( 已旨). 

水※ 

180 ml 

生種 

大吕に已白 


巧 

、((I 

► 


①強力粉など 
を中央を高ぐ 
して入れる。 

③水を、周囲に 
回しなび5入 
れる。 

③ バンケースを 
戻す。 

④ 矢印ち向へ 
回して 
固定する。 

⑥ふたを 
閉める。 


※室温吕己 C 攻上のとをは、約已°仁の冷水を 
使ラ。 

•虽品び30。し义とになると止柬栄えな頑く 
なります。 


I レーズンなどの具を入れる 

とを 吟 ( P .19) 


ツトする 


取り出す 


メニュー食バン早焼きソフトフランス全粒粉 予約 


ドライイースト 
天が酵母 
ケーキ 


二!ース 


回 



生種おこしメ□ン生地 


時 


分 


I スタート 


取消 


5 


r 天然酵母 J を選ぶ 


つース 


ドライイースト 
天然酵母 I 
ケーキ 


0 階パ 


ン J に rAj を合わせる 

J バも 離きソフト乃ンスを粒粉 

lonn 

• JUU , 


なし 

でき上び0 
駆3時刻 

標準' 平 

おこしメ□ン生地 


，バン 


■レーズンなどの具を入れるとさ 今 [レ-スン j ( P .19) 
■焼き色を選ぶ とき^ 


焼き 色 （ P .18) 


■でき上がり時^りを予約するとき 今 予約 （ P .18) 



スタートする 


スタート 


ろ 


食パン早焼きソフト乃ンス對跳） 

[feg 

なし 

でき上び0 
互 時刻 
標準ね口 

罐おこしメ□ンま地 




>でさ上びり 
時刻の目安。 



8 


焼き上がった5 ( ピッピッ音） 

電源を切る 


取消 


① 「取制を巧し、 

② 電源プラグを 
巧く。 


9 


織纖 て、 


5トン- 

俯れていないこと 

パンー 
ケース 


'なぃ ひ)"^?^、公ぶ 

m 



足つさ網など 


•焼き上びりの大きさは、温度、 
湿度、材料により変わりまず。 

大ささの目安 

■ I 

ルさいとさ大さいとを 



天然酵母食パンを焼いてみよラ 


30 


31 


































































关 ill 島 パン 生脈つくる歷^ 


生地をつ < つて、 

ク□ワッサン ( P .28) など 
いろいろな天然酵母ノ '^ンを 
つくることびでさまず。 



準備 ①生種をつくる （ P .33) 


レニュ- 


ソフト乃ンス全粒粉 


ドライイースト I 
天が酵母 I 
ケ-キ I 


レースン 


つース 


焼きを 


mm 

なし 

でき上が0 


予約 


瞬 " llJ ULI 


スタード 


時 


バン 


生働にし 


メ □ン生地分 


取ミ肖 


3 

4 



2 


•操作をやり直ずとさ 
♦スタートをに、中止するとさ 
退巧し） 


( P .30) ③ パンケースに、バン羽根をセツトし、 

③先に生種を入れ、そのあと/」慶粉や水などを入れる。 


材料 


生種は 
かを混ぜてか6 
はかる！ 


r 天然度 SK ジ娜 J 


弓軌粉 

パター 

砂糖 

塩 

水※ 

生種 


30□旨 
lOg 

大吕（17自） 
ル1(已自） 
160 ml 
大吕に已自） 


※室温吕己 C 攻上の時は、約已むの;令水を使う。 


■ノ（ン生地びベたつ < とさは 

[ ドライイーストでつくった 生地より、^ 
I ベたつさやずくなっています ) 

吟 取り出した生地をボウルに入れ、ラップ 
をして;令蔵庫で3 0〜日0分休ませる。 

吟 巧ち粉をずる。 

(強力粉をこね板 • めん棒•生地に振る） 
参べたつ<とさは、数回巧ち粉をする。 



1 


r 天然酥母 J を 選ぶ 


二!ース 


ろ 


ドライイースト I 
天然薛母 I 
ケ-キ I 


食バン早焼きソフト乃ンスを粒粉 

ffeg 

なし 

でき上が0 
m 司時刻 
標準 平 

を種おこしメ□ン生地 


柳!！ 


〇 性地 J に IVJ を合わせる 
乙 ( r パン J を表示） 


メニ: L - 


獻'(ン早焼きソフト乃ンス全粒粉 

nPM 


藉上が。 ISIJIJ 


時刻 


，バン 


錯おこしメ □ン生地' 


で 


■レーズンなどの具を入れるとき 今 I レ-； ( P .19) 


3 


スタート する 


4 



食パン早焼きソフト乃ンス全粒粉 


でき上が0 


: nn 

時刻 11.1 -UU 

ね D 

生種おこしメ□ン 


バン 


ピッピッと鳴った引取消」を押して 

を地をすぐ取り出す 


32 


なまだね 


生種をご<る 


生種おこし 


天然酵母バンの材料になる、生種 
をつ <0まず。 

(約 24 fl き間かかりまず） 


生種容器 
生種おこし専用とし、 
爲緊にしておく I 



ドライイースト I 
天が酵母 I 
ケ-キ I 


メニュ食パン早焼きソフトフランス全粒粉予約 


レー ズン 


回 


焼き色 


でき上 g 脚[1,。 

觸35こしメ□ン生地 


I スタ-ド 


時 


巧 


取ミ肖 


2 


3 

4 


①生種容器に水を入れ、 

⑨ r ホシノ天然酵母ノ（ン衝（元種)を入れて、充分かき混ぜる。 
③生種容器のふたをする。 

(4)； ':ンケースに生種容器を入れる。翊根は付けない） 


♦操作をや D 直ずとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
返巧し） 



材料 


r 離 J 

♦バンづくり4~已回分 

ホシノ天然酵母バン種 大已（已〇自） 

水(約30む） 100 ml 

♦バンづくり約3回分 

ホシノ天然酵母バン種 大3(30自） 

水(約30む） 60 ml 

♦水温び高すざたり化すざたりすると、生種び 
ラまくおこせないことびあります。 


I 生種はなま物です！ 
►必ずを 蔵庫に入れ、 

] 週間な内に使ぃ切る。 
いち凍や萬温では発酵\ 
I 力びな<な0ます/ 
►新しい 生種とちい生種 
を混ぜない。 


>ラま <でさたとさは、酒 
柏のような アルコール 臭 
と、かし酸っぱいにおい 
びします。 

室温び30じな上になる 
と、ラまくでさないこと 
び态りまず 


A r 天然酥母 J を選ぶ 

I /—\ドラィィ-スト ■' 

-1-7 天が酵母 ■. 

」—八 ケーキ ■ 




食/、’ン早焼きソフトフランスを粒粉 

藉上が。 の.广の 

願ョ齡 II 

狙重おこしメ□ン生地 


2 


r ち種おこし J に r ^ j を合わせる 


メニユ - 



ろ 


食パン早焼きソフトフランス全粒が 


でき 上觀ぶ曲 ン 

生種ちこしメ □ンち化 


スタート する 


スタート 



を 


食/、’ン早焼きソフトフランスを粒粉 

でき上がり o nn 

てき上韶に.け J 

生種おこしメ□ン生地 

♦でさ上びるまで、途中で取り出さない 
で < ださい。 


4 


ピッピッと鳴ったら巧又消」を巧して 

生種容器をすぐ取り出し、 

を蔵庫で保ちする 

♦放置すると発酵び弱まり、パンび膨らみません。 


天然酵母パン生地をつくる 



生種をつくる 
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ケーキをつぐる 



ドライイースト 
天が酵母 
ケ-キ 



予約 


脚 


でき上が D 
互 時刻 
桿ち 

生種おこしメ□ン生地 


時 


1 " 


スタード 


巧 


取ミ肖 



•操作をやり直ずとさ 
♦スタートをに、中止するとさ 


(長巧し) 

準備 ①パンケースに、バン羽根をセットし、 

劇 (夕一、砂糖、牛乳、卵の順に入れ、 

③合わせてふるつた A を入れる。 


材料 

r バターケーキ J 2 已日 kcal 旧等分1切れ) 


無塩ノ（ターり cm 角 [ 切る） 

1 lOg 

砂糖 

lOOg 

牛幸 L 

大さじ1 (1 已 ml ) 

卵糖く） 

M 寸 a 固 （10 お 

A 「薄力粉 

L ベ-キングバウタ’- 

1曰〇自 

7呂 


■お巧みの材料や具でアレンジでをます！ 

( 固形のものは、粉落しのときにまんべん' 
I なく入れる ' 


春. 誇 •雜 み 

ココア チョコ 紅茶 くるみ 

(1已自） チップ（ア-ルグレイ） （40 旨） 
旧 Og ) (4自） 


■到賊で1已分な上経過したときは 

自動的に％り」びスタートします。 
f 粉落しを行わないため、焼き上びった 
I ケーキの表面は巧くなります 


■手順3で間違って巧巧肖」を押したときは 

10分な内に「スタート」を巧ずと復帰しま 
ず。 （1 回のみ。他のキーを巧すと無効） 


♦ノ（夕ーケーキに近いでき上びりになります。 
( 巿販のスポンジケーキのようにはなりま^ 
、せん ノ 


1 


r ケーキ J を選ぶ 


□-ス 


ドライイースト 
天然酵母 
ケ-キ 


新む早焼きソフトフランス全粒が 

でき上がり，•ネぷ J 
時刻しし化 j 

標準 

を種おこしメ□ン生地 


2 


■焼き色を選ぶとき 今 I 焼きち） ( P 18 ) 

スタート する 


3 

4 



食パン早烧きソフトフランス全粒粉 

m 


am 


(約12分後） 


標をねり 

ま種おこしメ□ンま化 


り 已分じ (内に) 




5 


ピッピッと鳴ったら、 

ふたを開けて 

粉落しをする 

•ゴムへ5などで周囲の粉を落とず。 

(金属製のへらなどを使うと、フッ素樹脂を傷めます） 
• 「取消」を巧さなし） 

再度、 スタート する 

食バン早焼きソフトフランス全粒粉 


でき上が 。I し)•ぶ/ 

時刻 IJ-JU 

標準ねり 

生種おこしメ□ン生地 


ピッピッと鳴ったら、巧又消」を巧して 

ケーキを取 D 出す 

•勢いよく振って取り出すと、形くずれします。 



34 


無塩ノ（ター (1cm 角 [ 切る） 

10□旨 

砂糖 

1□□旨 

卵魔く） 

M 寸2個 （ lOOg ) 


「 ココア 

大さじ2 1/2(1 己 g ) 

A 

i 娜 " 

i 碼 


L ベーキングバウタ' 一 

7 旨 

チヨコチップ※ 

已□白 

《オレンジピ-ル(日 mrH m 觸1脚 

准 旨 … 


無塩ノ（ター (1 cm 角 [ 切る） 

80 g 

砂糖 

10□旨 

卵魔く） . 

M 寸3個 （1 已〇自） 


P 巧茶 

ルさじ11/2巧自） 

A 

薄力粉 

1曰□旨 


L ベー キングバウタ’ 一 

7 g 

※甘納豆咖 mf 孤大きさに刻む) 

50 g 


※粉落としのときに入れる 


♦エネ j レギー目ま表示日等分1切れ分 



[レモジケーキ J 261 kcal 

無塩バター (1 cm 角 [ 切る）11□旨 
砂糖 100呂 

牛乳 大さじ 1(1 已 ml ) 

卵炼く） M 寸2個（100自) 

ラム酒（またはブランデー）大さじ1 
ap 薄力粉 1日□旨 

L ベー キングバウタ’一7旨 
※レモンの皮(すりおりしたもの) I 1個分 

※粉落としのときに入れる 

r チヨコケ—キ J 298 kcal 


※粉落としのときに入れる 


r かぼちゃヶーキ J 

2 巳0 kcal 

無塩バター (1 cm 角 [ 切る） 

1□□旨 

砂糖 

SOg 

卵魔く） 

M 寸2個（100自） 

牛乳 

大さじ吕 （30 ml ) 

かぼちゃ (2 C 相刚 り や化かく刺 

1□□旨 

叶薄办 r 。、 

1曰□旨 

■’ L ベーキングバウタ’一 

五弓 _ 


r 巧細細豆ケ-キ J 2巳日 kcal 



焼き足りないときは「追い焼き」 


焼さ上びり後、2回まで追い焼さでさます。 

《植し鹏き」を受け付けるのは焼き上びり數約1已分でず。 
庫内温度び低くなると到ブ付けません。 


① r ケーキ J を選ぶ 


二!ース 


ドライイースト 
天然酵母 
ケーキ 


K 

( D 焼く時間を合わせる 


食バン哉きソ，フト乃ンスを粒が 
心 船 

でき占の •い後 


生種おこしメ□ン生地 


分 


掛む早赔ソフト乃ンス對邸） 
でき上び0 後 


挥さりは長巧し) 


躍 35 こしメ □ンを地 

II 分〜20分まで設定できます。 


( D スタート する 


スタ- 


冶 


食バン離きソフトフランス全粒粉 
でき上び。•こ,がを 
强おこしメ □ン生地 


■追い焼きを取り消ず ときは^ 巧奴肖」爵甲し 



ケ I キをつぐる 


お 































































































お手入れずる 




•早めに洗って乾かす！ 

(ミちれた状態や水につけた状態で放置しない) 
♦柔 S かいスポンジで洗ラ！ 

/磨き粉や金属製たわし、スポン 
ジのナイ□ン面ナイ □ ン製ネ 
ットに入ったスポンジ、食器洗 
V い乾燥機で洗ゎない 


パンケース•羽根 T ふた 


V 



♦お手入れ後、開閉弁びイースト 
を落とす穴をふさいでいること 
を確認する。 \ 


( D バンケース 
と羽根を水 
洗いずる。 

•取り付け軸 
の周りに生 
地などを残 
さない。 
残っている 
とパンケー 
スのフッ素 
を傷めます 


③羽根につま 
った生地な 
どを竹ぐし 
で取る。 


台所用洗剤(中性)で 

しっかり洗い、乾燥をせる 


•生種び残っていると、雑菌び繁殖して腐敗 
し、次の生種おこしびラまくでさません。 

■ちし、腐敗してしまったとをは 

な薄めた台所用塩素系漂白剤につける。 

③よくずずぐ。 
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上ふた 


イ—スト客器 



取りかして、 7 JC 洗いずる 

上に引く。 




固く絞った 

めれぶまんで 
ふ< 

•庫内に飛び散った具材 
などは、取り除く。 



i 



取りかして、 7 jC 洗いずる 


外さない 



>7已度に開き、も側を上に引く 


固く絞った 

めれぶまんでふを取り、 
自然を燥をせる 

し J 


>か5ぶさすると、 
静電気でドライ 
イース h び落ち 
なくなります。 


み 





—ズン•ナッツ客お 


イースト容器は 
か S ぶをしない！ 

静電気でドライイーストび 


をちなくなります 



、を 

て板。 
し閉< 
巧開開 


お手入れずる 
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5 ま < でをない! 


膨5みび足りない 


夕 


大ささの目安 

(食パン、ソフト食パンの焉合） 


1 己 cm 
未満 


/早焼き、フランス、全粒粉を、 
、天然酵母食パンの場合 


1 3cm 
未満 


^^日清製粉、製を粒粉ち日％配含 


(メ □ンパンの場合) 


1 0cm 
未満 


♦温度や湿度、材料、予約時間などの条件で、形や膨らみび変わります。 

• レーズンなどの具を入れすぎていませんか？ 

♦室温び高すぎませんか？（室温び高すざると、出来栄えび悪くなります) 
^ 粉などを;令蔵庫で;令やしてください。 


r 

か麦粉 

、 

♦はかりで重さをはかりましたか？ 

(付属の計量カップは使えません） 

♦タンパク質12…1己％ iU 外のル麦粉を使っていませんか？ 
(P .41) 

♦強力粉を使いましたか？ 

♦古いル麦粉を使っていませんか？ 

<フランスパンは…> 

♦強力粉と薄力粉の割合をまちびえていませんか？ 

水 

♦かなすざませんか？ 

<早焼き食ノ り.フラ ンスパン • 全粒粉ノ（ン•メ □ンパンは…> 

♦常に、約5での;令水を使っていますか？ 

<室温 25° C な上のときは…> 

♦約巳むの;令水を使っていまずか？ 

砂糖 

♦かなすざませんか？ 

ドライイースト 

<天然酵母パンけがは…〉 

♦予備発酵のいらないちのを使っていますか？ 

♦イースト容器に入れていますか？ 

♦かなすざませんか？ 

♦を蔵庫で保存していますか？ （P . 1 2) 

♦賞昧期限切れのちのを使っていませんか？ 

天然酵母 

<天然酵母パンは…> 

• 「ホシノ天然酵母パン種」で作った生種を使いましたか？ 

♦生種はかき混ぜてからはかりましたか？ 

♦ノ（ンケースに入れていますか？ 

♦かなすざませんか？ 

J 


膨6みすぎている 



大ささの目を 


20cm 
な上 


か麦粉 

♦をすぎませんか？ 

♦パン専用ル麦粉を使っていませんか？ （P .41) 

水 

♦をすぎませんか？ 

ドライイースト 
生種 

♦をすぎませんか？ 

^ 指定どおりの量で膨らみすぎるときは、ドライイースト ■ 

生種か、砂、糖を1/4〜1/2量減らしてみてください。 

♦標高び1口 00m を超える地域では、膨らみすぎることびあり 
ます。 

> 


ここを確認してくださし、 


こんなとさは 


A ン(膨らみ) 
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全く膨6まない 

(全体び白く、だんご状） 


曰によって形や 
膨6みが違ラ 



上部が凹んでいる 
(外皮は焼けている） 
天面が 
平らで 
四角い 



底に大きな巧があく、 
つぶれる 


周囲に粉が 
残つている 


食パンが思コた色に 
焼を上が6ない 


外皮がかたい 


フランスノじ/は、巧 
き立てのアツアツ感 
を感じない 


成形-発酵させた 
生地がベタツとして 
いる 


こんなとさは 


バンづ< りはデ U ケート；' 
曰によって出来栄えび 
違いますび- 


巧 


ク 


ここを確認、して < ださい 


♦ 

ドライイースト 
天然酵毋 

• ドライイーストや生種を入れ忘れていませんか？ 

♦保存状態び悪いちの、賞味期限、使巧期限を超えたちのを使つ 
ていませんか？ 


♦ノ くン巧根を付け忘れていませんか？ 

♦途中で停電しませんでしたか？ 

/-\ 


♦手づくりバンは、 iU 下のよラな条件で、曰によって形や膨らみちび変わります！ 
夏場など室温び高いとさ 

運転中に虽品び変 ( ヒしたとを（エアコン巧を中で切ったとをなど） 
たんぱく質の量びいつちよりかない小麦粉で焼いたとき 
保を状態た'雷かったり、賞昧期限切れのドライイーストを使ったとき 


室 


旧 

/皿 


桃斗の種熟質 


♦焼き上びったノ（ンを、すぐにノ（ンケースか5取り出し、足つき網などの上であら 
熱をとりましたか？ 

♦室温び高いときは、水を1 0ml 減6すと効果びあります。 


♦小麦粉びみなすぎませんか？ 

♦水びをすざませんか？ 

<全粒粉、パンは…> 

♦全粒粉の配合率100%にしていませんか？ 
今 配合率を 70%iU 下にしてください。 



1 

♦ノ くンあ根の形状あとは残ります。 

♦ノ くンを取り出すときに、パンケースの底の部分を触りません 
で したか？（あ根び回り、ノ（ンをつぶすことびあります） 

回さない 


♦小麦粉び多すぎませんか' 
♦水びかなすぎませんか？ 


♦焼き色を変える（ド.]货か、砂、糖の量で調節してください。 
砂糖の量を減らすとやや薄くなり、増やすとやや濃くなります。 


♦外皮は、人肌程度に;令ましてか6ポ U 袋に入れておくと、やわらかくなります。 


♦つうンス) くンは、温度び高し)状態では取り出しにくいため、でき上びり前に温度 
をかし下げてから、でき上びりをお巧5せするよ5にしているためです。 


♦発酵び長すぎると生地び垂れてしまい、ベタツとした仕上びりになります。発 
酵時間は、ノ（ンの種類などによりますび、一般には、膨らんだ生地の横を指先で 
軽く押さえ、ゆっくり戻るようなら発酵完了です。 


ラま V でさない！ 



ハン(その他) 


ハン覆) 
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5 ま < でをない! 


ク□ワッサンが 
ラまくでをない 


イロンパンの 
クッキー生地が 
割れる 


イロンパンの 
クッキー生地が 
やわ6かくダレた 
感じになる 


イロンパンの 
クッキー生地が 
片害っている 


イロンパンの 
クッキー生地が 
天面に載っていない 


タロンパンの 
クッキー生地が 
パンケースか6 
はみ出している 


膨6みが足りない 


上部にパ ターが 
残つている 


周囲に粉が 
<つついている 


思ったよラな 
ケーキにな6ない 


♦包み込む;くターび溶けると、ラまく層になりません。 
生地を;令蔵庫でよく;令やしてから、バターを包み込ん 
でください。 

※特に、室温び高いとさはバターび溶けやすいため、長め 
に;令やす。 



♦クッキー生地を充分混ぜましたか？ 

•クッキー生地をなめらかな状態でまとめましたか？ 

♦クッキー生地をノ くン生地に無埋に巻き込ち5としませんでしたか？ 
※クッキー生删ホバン生地に載せるだけにする。 

(軽く押さえて密着させると形よく仕上びります。） 

♦格子模様を深く入れてませんか？ 


♦バターをやわらかくするときに溶けてしまい、液体分びをい生地になったため 
です。 

※バターび溶けてしまラと、生地を;令やしてちダレやすくちざれやすい生地にな 
ります。 



♦クッキー生地び; 令えすぎてかたくなりすざていませんか？ 

《 r 作業10分を」 の表示でクッ キー生地を;令蔵庫から出し、めん棒で伸ばします。 
クッキー生地びしなやかに®びるくらいび良いでしよラ。 


♦クッキー生地を載せるときに、周囲を軽く巧さえましたか？ 

※巧し込んでしま5と、焼さ上びり時、クッキー生地の表面び割れます。 


♦材料を分量どおり入れましたか？ 

♦ベーキングノ（ウダーを入れましたか？ 

♦薄力粉とベーキングパウダーはみるって入れましたか？ 


♦バターは1 cm ちに切りましたか？ 
♦ノ く夕一は常温に戻しましたか？ 
♦材料を順番どおりに入れましたか？ 


♦粉落しをしましたか？ 

♦材料を順番どおりに入れましたか？ 


> 「ケーキ」コースで焼くケーキはバターケーキにおし仙来上びりになり、 
市販のスポンジケーキのよラな焼き上びりにはなりません。 

薄力粉の量を]日0有に減6すと、若干みんわりしたケーキになります。 


ここを確認してくださし、 


こんなとさは 


パン(その他) 
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よ<あるご質巧 


国内産のル麦粉で 
つぐれる？ 


か奏粉には、たんぱ < 質(グルテン)量のをい強力粉 (1 2〜15%) 
び適しています。国内産の小麦でつくったか麦粉は、グルテン量 
びがなめのちのびを <、銘柄や収穫時期などによってグルテン量 
び異なるため、でき上び D やノ ':ンの膨らみちに差びできます。 

吟曰清製粉「カメ U ヤ」をおすすめします。 



パン専用ル麦粉で 
つぐれる？ 


つ<れますび、 7 j < 量を調節する必要びあ D ます。ノ（ンび膨らみすぎたり、ノ 。の 
上部に空洞びできることびありますので、水量を己〜10%減らして < だをい。 


パター やスキム5ルク 
のげわりに他の材料が 
使える？ 


使えます。ノ（夕一の化わ D には、マーガ U ン、シヨートニング 
など固形の油脂を同量でお使い<だ立い。 

スキム5ルク(大スプーン1 ) は、牛乳70 ml 巧当です。 

♦牛乳を使う場合は、その分量だけ水を減らしてください。 


I 


> 


市販の料理の本の 
分量でつくれる？ 


本菌ま、このホームべ一力 U -に合わせた分麗こしていますので、 
違った分量でつ < るとうま < できないことびあります。 

もしつくるときは下記の方法でお試しください。（パンのみ） 

①生地をつくるコースで。 

⑨ル麦粉容量は「280呂」とし、液体（水’卵など）は 
ノ」、麦粉の日已〜日096に。 



半斤のパンち 
つぐれる？ 


材料を半分にしても、「ねり」や「ガス抜き」①強をびキツ<なりすぎるな 
ど、ホームべ一力 U - ①調 I 里工程と合わないため、できません。 


自家製の天然酵母は 
使える？ 


発酵力び不ま定になりびちで、うま < できません。 

♦比較的発酵力び安定している「ホシノ天然酵母ノ くン種」を 
お使い < ださい。 


4 


パンミツクスは、 
天然酵母のコースで 
使える？ 


食バンミックス•食バンスイートミックスび使えます。 

♦添付の ドライイーストの代わりに、バンミックス1袋に巧し、 
生種(大2)、水 （170ml) を入れる。 


が？ 


« 


天然酵母パン種や生種 
の保存方法は？ 


天然酵毋バン種 （ P . 日） 


高温に弱いため、しっかり密封して;令蔵庫で保存。 

♦賞昧期限までに使ってください。 


生種 ( P .33) 


生種容器に入れたまま、ふたをして;令蔵庫で保存。 

♦1 週間 iU 内に使い切ってください。 



ラま V でさない！ /よぐあるご質問 



材料について 
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よ < あるご質巧 


ドライイーストの 
保を方法は？ 


を蔵庫で保存して<だをい。（開封後はおず密封する） 

♦賞味期限までに使って<ださい。 


f \ 

メ□ンパンのクッキー 
生地は冷凍しておいて 
も使える？ 

お使いいただけまず。 

事前に自然解凍をは、ノじ生地に載せるときにかたすぎないようごミ主意<だ立 
い。 

✓ -\ 

食パンはち形に焼を上 
げ6れる？ 

心 * 

ホームベーカ U - で焼けるバンは、焼き上げるときに生地び ス^， 

膨張して上に伸びる（「蓋のび」）山形バンです。 、 / 

パンをラまく 
切るコツは？ 

焼き上びり離は切りに<いため、がし時間をおいてから 
切ります。 

♦ノ（ンを動ん J (ンがり包 T を前勸こ動かに。 


食パンや生地はを凍保 
巧でをる？ 


食バン 


スライスして、1枚ずつラップで包んで;令凍。 

できるだけ焼きたての/ ':ンをを凍すると、おいし < いただ 
けます。 

♦おいしさを保つ;令凍期間は約2か月です。 


U (夕一□-ル ） 

成形、発酵をせたものをバットに並べ、ラップをかけて 
を凍し、凍ってからポ U 袋にまとめて保存。 

焼<ときは、30〜3已でで解凍してか！5ドリール糖き卵） 
を塗って焼きます。 

♦急ぐ場合は、凍つたままド1」ールを塗り、焼き時間を 
約己分間長めにする。 


ピヴ 


伸ばした生地をラップで包んで;令凍。 

焼 < ときは、凍ったまま具を載はて焼きます。 


哉 

% 


失敗した生地は 
再利用でをる？ 

(§) を地のままで焼けて 
いないとさ 

…など 


ドーナツやピヴなどに利用でさます。 

じ(下のどの状態で止まっているかを確認して、次のよラにします C 


( ドライイーストを使うコース ） 

• ドライイーストびイースト容器に残っているとき 

^ 「ピヴ」〕ースに合わせて再スタートさせて生地を作り、 
ドーナツ （ P .28) やピヴ （ P .29) に！ 

参ドライイーストびイースト容器に残っていないとさ 
■►生地を 取り出して、ドーナツ （ P .28) やピヴ （ P .2 日）に！ 


天然酵毋を使ラコース 


►生地を 取り出してドーナツ （ P .28) に！ 


焼さ上がり後•出来上がり後について 


材料について 
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天然酵毋は巧のような特徴びあります。 

♦高さはややかぶりの場合びあり、色は濃いめ。 

♦特有の風昧。 

皮はおかをやしょラゆのよラな香りで、味はかずかな酸味と甘味びある。 
♦生地のキメはやや粗め。 

♦食感はもつちりとして歯ごたえびある。 

焼き上げの時のにおいも曰ーグルトのような発酵臭」びしまず。 


["まちがえたりと！!。たら 


生種ながの材料は、次の時間内に入れることびできます。 

ただし、最初の 「ね D 」 工程で材料びよ<湿ざらないため、バンびラま<できな 
いことびあります。 


入れ忘れた材料 

入れられる時間 

バター 

砂糖 

スキム 5 ルク 
塩 

「ドライイースト」コース 

ドライイーストび投入されるまでに、パンケースに入れる。 

. 「ピヴ生地」 . 1分 ii (内 

-化のメニュー . 20分！;(内 

• ドライイーストびこぼれないよ5に、ふたの開けちをでさる 
だけルさくする。 

「天然酵勒〕ース 

最ネ刃のねりで混ざるように、10分 iU 内にパンケースに入れる。 

ドライイースト 

ドライイーストび投入されるまでに、イースト容器に入れる。 

. 「ピヴ生地」 . 1分 ii (内 

-化のメニュー . 20分！;(内 


_ と 

甲 

► スタート直後な5、やり直しびできます。「取消」キーを長めに巧して中止し、 

正しいコース•メニユー※•焼き色でスタートをはて < だ立い。 た 

※「ソつ卜魚（ン」には変更しないでください。（最初の工程び違うため） ら 



コースやメニュー、 r レー 

ズン」、 r 焼き色」をまちが 
えてスタートした！ 


天然酵母とドライイー 
ストでは、食パンの出 
来おえが少し違うよう 
に思ラのですが？ 


材料を入れ忘れて 
スタートした！ 



■失敗してしまった生地は、再利用してピヴやドーナツにずることびできまず。 （ P .28,42) 
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よ<あるご質問\「まちびえた！」 
























































故障かな？ 

まずは次の内容をお調べになり、なお異笛のあるときは、すぐに本製品をお買い上げの販売店へご相談ください。 


こんなとをは 



直しち 


キー 操作がでさない 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

♦電源プラグび抜けていませんか？ 

► 

電源プラグを差し込む。 

^ ) 

スタートしてら 
動かない (練らない) 

♦ r ソフト食バン」コースの工程は「ねかし」から始まるため、最初は動きません。 

心 y 

戸、 

ドライイーストが 
落ちない 

v . y 

• ドライイーストび自動的に投入されるタイミングは、コースや室温により異なりまず。 

-「ソフト食パン」コースは、 2 回に分けて投入される。 

参イースト容器びめれていたり、 

静電気び帯電しているためでず。 

► 

► 

► 

► 

よく絞ったふきんでふき、 

白然乾燥させる。 

^ ) 

• ドライイーストび湿っていませんか？ 

新しいドライイーストを使う。 

^ ) 

達中で運転び 
止まった 

(現在の時刻を表示） 

•調理中に約1日分を超える停電があると、 
運転を中止しまず。 

( N 

生地の状態で止まっていた6、 
生地び利用でをます。 （ P.4 吕） 

^ ) 

/ s 

予約したい時刻に 
合わせ 5 れない 

v . y 

/ s 

♦予約できなし俯刻に合わせよラとしていま 
せんか？ 

コースによって、焼さ上げまでに必要な時間 
は異なります。 

次の範囲内で合わせてくたさい。 

現在時刻の 
•階バン」 

4 時間 1 □分〜 13 時間を 
♦r ソフト含バン」 

已時間 1 □分〜 13 時間を 
♦r フランス y くン」 

6 時間 40 分〜 13 時間を 
♦r 全粒粉バン」 

已時間 1 □分〜 13 時間を 
♦r 天然酵母魚。」 

7 時間 1 □分〜…時間を 

予約したのに 
すぐに練りだす 

• ドライイーストを使う「食パン」 • 「フランスバン」'「全粒粉ノじ」〕ースでは、 

最初の r ねり」工程だけを予約スタート直後に行います。 （ P .1 已） 

/ s 

使用中や予約中、 
音びする 

广 、 

な下のよラな音びしてち、異南ではありません。 

♦生地の r ねり」や「ガス抜さ」をずるとさ 

-「ギィーギィー」「バタパタ」 • 生地を練るときの音 

. 「グワングワン」 . モーターび回る音 

• ドライイーストやレーズン•ナッツ容器の材料びバンケースに投入されるとき 
-「ガチャンガチャン」開閉弁、開閉板の音 

k ) 

戸、 

L 1 S 0 を 表示 

♦連続使用で、庫内び高温(40じな上） 

になっています。 

► 

ふたを開けて、庫内を充分をやす。 

(でき上びり直後で、1時間程度） 

戸、 

停電 有を 表示 

♦調理中に約1□分な内の停電びあったことをお知5せしまず。 

停電回復後は、自動的に運転を続けます。り心の出来栄えは悪くなることびある） 
♦調理中に電源プラグを抜き差ししても、表示しまず。 
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こんなとをは 


岡 


直しち 


羽根がガタつく 


お在臟瞭おび 
薄い、消えた 


粉の状態のまま 
焼けていない 


パンケースの 
底から生地が 
漏れる 


パンケースの 
底が黒<なる 


•羽根とを軸との間にすきまを設けているためです。（先端で 3 cm ほど動きまず） 


• リチウム電池の寿命(約2年)でず。 

※交換するまでの間ち、電源プラグを差すと使える。 
ただし、電池す0レダーは取り付けておく。 

(異物などび入るおそれ） 

※タイマーを使うときは、そのつど、現在時刻を合 
わせる。 


電池を外して交換する。 （ P.7) 

♦おず電源プラグを差し込んだ状態で 
お。 

(電池)(電池ホルダー) 



※前後にひねって取り外す 
コイン形1」チウム電池 
♦品番： CR 吕 3 已 4 
♦希望ル売価格： 31 已円 

(税込'吕 007 年日月現在) 


•羽根を付け忘れていませんか？ 


羽根を確実に取り付ける。 （ P .1 日） 



♦ご使用に伴い、パンケー 

N 

ス蝴陆口から少量の抓中, nf 4 か耐 

生地び出てさます。（回 


転部の中に入った生地 


び回転を巧げないよラ/ 


に排出される）異萬では/、 


ありませんび、羽根の取 、(パントスの底 

り付け軸び回るか確認、 


してください。 

\ 

ノ 


羽根を取り付けた状態で、羽根の 
取り付け軸が回日ない場合は、 

ま軸受けを交換する。 

(お買い上げの販売店へ） 

身 



取り付け軸 

ま軸受け(完成） 

♦品 ま： 

ADA 吕 9-1 43 

♦希望ル売価格： 

1,3 己已円 

(税込 • 2007 年 9 月現在) 



>パンケースの底は、練るときにこすれ黒くなることびあります。 

黒くなったときは、湿5せたキッチンペーノ一などでふきとってください。 


•使い始めは、煙やにおいび出ることびありますび、ご使用に伴し化なくなりまず。使用上差し支えありません。 


巧の場合は、お買い上げの販売店に修理をご相談ください 


途中で回転び 
止まる 

翊根び回5ない） 


♦材料びをすざたり、羽根にかたい材料び引っ掛かってモーターに負担び掛かると、 
保護装置び働き、途中で回転び止まります。 

(でき上びってち、粉の状態で残り、焼けていない） 


HO I を表示 •温度センサーの巧障でず。 


り！]?を表示〕►〔 


•制御基板の巧障でず。 


故障かな？ 
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保証とアフタ■サ■ビス C ょく臟みください) 


修理-お取り扱い-お手入れ 
などのご相談は… 

まず、お買い上げの販売店へ 

お申し付けください 


面居や贈答品などでお困りの場合は… 

•修理は 

ヴービス会社.販売会社の「修理ご相說密田へ！ 

♦使いかた-お買い物などのお問い合わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


■保証書刷謝） 

お買い上げ曰-販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店か日お受け取りください。 

よくお読みのあと、保管してください。 保証期間：お買い上げ曰から本体 1 年間 

■補修用性能部品の保有期間 [Ml 

当社は、このホームベーカリーの補修用性能部品を、製造打ち切り後日年保有しています。 

注）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


イ廖理を依頼されるとき 


r 故障かな？」 （ P .44 〜4已）に従ってご確認のあと、 

直5ないときは、まず電源プラグを巧いて、 

お買し、上げの販売店へ ご連絡ください。 

♦保証期間中は 

保証書の規定に従って出張修理をさせていたださま 
ず。 

♦保証期間を過ぎているときは 

修理ずれば使用できる製品については、ご要望によ 
り修理させていたださまず。下記修理料金の仕組み 
をご参照のうえご相談ください。 

•修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成さ 
れています。 

I 獅お I は、診断 • 故障個所の修理および部品交換•調 
整.修理完了時の点検などの作業にかかる費巧 
です。 

部就 1 1は、修理に使巧した部品および補助材料化です。 
な縣斗 1 は、お客様のご依頼により、製品のある場所へほ 
柿唐を派遣する場合の費巧です。 


ご相談窓 □ における個人情報のお取り扱い 

パナ ソニッ ク株式会社およびその関係会社は、お客 
様の個人情報やご相談内容を、ご相談への対応や修 
理、その確認などのために利用し、その記録を残すこ 
とびありまず。また、折り返し電話させていただく 
ときのため、ナンバー-ディスプレイを採用してい 
ます。なお、個人情報を適切に實里し、修理業務等を 
委話ずる場合や正当な理由びある場合を除さ、第 H 
者に提供しません。お問い合わせは、ご相談された 
窓□にご連絡ください。 


ご連絡いただきたい内容 

製品 名 

ホームべ一力 U — 

品 番 

SD - BH 101 

お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


r よくあるご質問」 r メールでのお問い合わせ」などは 
ホームページをご活用 < ださい。 

http://panasonic.co.jp/cs/japan 


修理に関ずるご相談 


パナソニック 修理ごホ目談窓口 


ナビダイヤル 
(を国共通ま号) 


S 0570 -087-087 


• 呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお巧 b せします。 
•携帯電話- PHS ' IP / 光電話等、ナビダイヤルびご利用でき 
なし、場合は、最寄りの修理ご相説窗□に直接おかけください。 
•最寄りの修理ご相談窓□は、次ページをご覧ください。 


使いかた-お買い物などのご相談 


パナソニック お客様 ご 相談センター 
3目己曰/受付曰時〜20時 

胃言を J ィャル 函0120 -878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は…06-6907-1187 

FAX 斯ル &ぉ】01 20-878-236 


Help desk for foreign residents in Japan 
Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 
Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 
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《電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


パナ ソニッ 

修理ご相 



Sa. 0570 -087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目まをおがらせします。 

I 携帯電話- PHS • IP / 光電話等、ナビダイヤルがご利用できない場合は、最寄 
りの修理ごあ晋□に直接おかけください。 


I 地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 


北海道 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 
2 T 目1 7-7 

巧 (011)894-1 251 

旭リ1市2条通 16 T 目 
11己已 

巧 (0166)22-3011 


旭川 


帯広 帯広市西20条化2了目 
2つ-っ 

巧 (0155)33-8477 

函11函館市西悟梗589番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


東北地 


青森 青森巿大字ミ兵田字豊田 宮城 
3已4 

巧 (017)775-0326 

が田 が田巿外旭り I 字ル谷地 山形 
3-1 

巧 (018)868-7008 ^呂 

岩手盛岡巿励 I 旧了目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


仙台巿宮城野区扇田 T 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山お市平清水 1 T 目 1-7 已 

巧 (023)641-81 00 

郡山巿亀田1了目已 1-1 已 

巧 (024)991 -9308 


首都 


栃木宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

0(028)689-2555 

君羊馬 前橋市お田巧32已 -1 

巧 (02 の 254-2075 

巧城つく ば市端恵 3 T 目1巳-3 

巧 (029)864-8756 

埼玉楠 II 市ホお2了目 4-2 

巧 (04 か 728-8960 

千案千葉市中央区末広5了目 

Q.R 

巧 (043 に 08-6034 


東京東京都世田谷区宜巧 
吕 T 目吕日-17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲お市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (05 巧 222-5822 

巧奈川横お市港南区曰野已 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏新潟市ま区東明 ITS 
8-14 

0(025)286-0180 


石 jll 金が市横りに了目20 

巧 (07 の 280-6608 

實山實山市根塚町 1 了目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋 KI 2 T 目 14 

巧 (0776)21 -0622 

長野 お本市寿北 7 了目 3-1 1 

0(0263)86-9209 

静岡 静岡巿莫区千代田 7 了目 
7-5 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋巿瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中譲4了目4吕 

巧 (058 に 78-6720 

局山 局山市花岡町 3 T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

EM ま巿义居醫巧町字山巧 
421 

巧 (0 朗に 54-5520 


滋賀栗ま市霊仙寺 1 T 目 1-48 

巧 (077)582-5021 

京者 B 京都市伏見区巧田中) II 原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪巿城東区関目 2 T 目 
1 5-5 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山巿筒并町 
80 □番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499- 1 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市須磨区弥栄台 
3 T 目1 3-4 

巧 (078)796-31 40 


鳥取鳥取巿ま長29已 -1 

巧 (0857 に 6-9695 

米子米子市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

ホ公江 お江巿平成に182番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町41己 

面 (0853 に 1-31 33 


巧田 お田巿下府巧3吕 7-93 

0(0855)22-6629 

岡山 岡山市田中 138-1 10 

巧 (08 の 242-62(36 

広島 広島巿西区南観音1了目 
13-5 

0(082)295-5011 

山 □ 山口市ル郡下郷 220-1 

巧 (083)973-2720 


香り I 高お巿勒使田: [1 已 2-2 

0(087)868-6388 

徳島徳島巿沖お 2 T 目3巨 

S (088)624-0253 


高巧] 高巧市仲田の 2- 16 

巧 (088)8(34-31 42 

蜜媛愛媛県伊で郡抵部田八倉 
7己-1 

巧 (089)905-7544 


福岡 き日市春日公園 3 T 目 48 

0(092)593-9036 

佐賀佐賀巿組島の大字 
八戸字 上 深の3044 

面 (0952 に 6-91 51 

長崎 長崎巿ま町19 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市な原 4 T 目 8-3 己 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎巿本郷化ち字草葉 
2099-2 

巧 (0985)63-1 213 


貢長本熊本巿健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 天草市港町 18-1 1 

巧 (096 か 22-31 25 

鹿巧島 お児島市与な郎 ITS 

巧 (099 に 50-5657 

大島 を美巿名瀬朝仁巧1 1-2 

巧 (0997)53 う 101 


沖縄地 


ミ中縄 浦添 市 城間4了目 23-1 


巧 (098)877-1 207 


戸斤在地、電話番号が変更になることびありまずので、あ5かじめご了承ください。 


0608 


保証とアフタ I ヴ—ビス 
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愛情点検 

長年ご使用のホームベーカリーの点検を 

1 

の 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

♦電源プラグ•コードび異萬に熱くなる。 

参コー问こ傷び付いたり、触れると通電したりしなかつ 
たりする。 

♦本体び変おしたり、異萬に熱い。 

♦使用中に異萬な回転音びする。 

故障や事故防止のため、使用 
を中止し、コンセントから電 
源プラグをあいて、必ず販売 
店1こ点検をご相談くだをい。 


パナソニック株式会社クッキング機器ビジネスユニット 

〒日 73-1 447 兵庫県加東市佐保已番地 DZ 50-1 已 14 

© Panasonic Corporation 2008 目0807 Y 4 日日8 


仕様 


仕様 


電源 

交流10 0 V 已 O/SOHz 共用 

温度週昇防止装置 

温度ヒューズ 

消費電力 

ヒーター 

370 W 

大き立（約） 

幅 

24.1 cm 

モーター 

80 W (50 Hz ) 

奥行 

30.4 cm 

7 已 W (60 Hz ) 

高立 

32.2 cm 

質量 （約） 

6.0 kg 

コードの長立 

1 .0 m 


♦電源プラグを差し込んだだけのとさの消費電力は、約 0.95 W です。 

♦この製品は、日本国内巧に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使巧でさません。 
また、アフターサービスち でをません。 


便利メモ 

お買い上げ曰 

年月日 

販売店 名 

おぼえのため 



記入されると 
便利です 

品 蚕 

SD - BH 101 

巧 （ 

) - 



ドライイーストを使うコース 

天然酵毋を使ラコース 

ケ—千 

容量 

食 パ ン^ 

ソフト食パン 
全粒粉パン^ 

ル麦粉 2 日〇邑 

食パンール麦粉 300 呂 

ル麦粉 ]8 〇邑 

早焼さをパン n 
フランスパン 
八ンを地 
ピヴを地」 

ル麦粉 280 邑 

パン生地 ー ル麦粉 300 邑 

dz 種おこし— R 日呂 
王ず里わしし パン種（元種）ご ug 

メ □ンパン-ル麦粉 ] 甜邑 

予約 

タイ 7 - 

を パ ン- 

ソフト食パン 
フランスパン 
全粒粉パン^ 

1 別き間後まで 

をパン ー]0 時間をまで 


その他のコースには予約タイマーび使えません。 

t 1 


パナソニックグループのシヨツピングサイト 

口てナセジス] 


》 3 が も"巧 http://WWW.sense.panasonic.co.jp/ 


ホ—ムベ—カリ— 取®}^明書 




















































